
お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 


•ご使用の前に、 r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

•このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書ととちに 
いつでも見ることびでさる所に必ず保をしてください。 
※業務用として使用しないでください。 


このクックブック(取扱説明編/料理編)をよくお読みのうえ 
正しくお使いください。 
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•は、自動加熱メニューでず。 

カタ□グなどに記載の自動メニュー数22 メニ 
ューとは、•の付いている自動メニューの14 

メニューに 1サックリ解凍 • 2はがせ技全解凍 • 
3牛乳•酒. 4卜ースト•己フライあたため • 
6ゆで野菜【葉菜-根菜】 の8 メニューを 

加えたをのです。 


を<じ 


料理編 


お総菜-^ お菓子 


7グラタンのポイント^^^^^^8ケー夺のポイント 



※材料表の分量の表記は1カップ=2日日 mL 、 
大さじ] =] 己 mL 、 ルさじ]=己 mL を使用 
しています D 1 mL=lcc 
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裏表紙 


もくじ 


C ぺ-ジ j の数字は、主な説明のあるページを 
7 J \ しています。 


fl 3 ぺ-ジ） 

ドアを開けると電源び入ります。 
ドアを閉めると]分後、自動的 
に電源び切れます。（省エネ設計) 


知らサな\ 、りへ-ジ J 

! 加熱終了音などを鳴らなぃよラに 

\1 し一 r いて/ 設定できます。 



まず、これから 


はじめに 


ほいかた 於要なとを 
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まを上のごを意 m 


お使いになる人や他の人への危害、財産への 
損害を防止ずるため、お守りいただくことを 
説明していまず。 

■表示を無視して、誤った取り扱いをすることに 
よって生じる内容を次のよラに区分しています。 


A 周埃 


「死 t または重傷を負ラおそれ 
び高い」内容です。 




もた 「死 t または重傷を負ラおそれ 
S >=>びある」内容です。 


「軽傷を負ラ、または財産に損 
>王，胃害を受けるむそれびをる」内容 
です。 


■お守りいただく内容の種類を、 
次の表示で区分しています。 


してはいけない 禁止 内容です。 

〇 必ずしなければならない 強制 
内容です。 


A も 17^感電ゃ义災などの事故 
夕 A P 巧ゃ大けがを防ぐために 


高圧部品に触らない 

Q ♦吸排気□や巧などに、ピンや針金 
などの金属物や異物を入れない 

(感電-けび-故障の原因） 


⑩ 

分解禁止 


• 自分で絶対に分解-修理-改造を 
しない 

(感電-火災-けびの原因） 

万一、異物び入った場合や修理は、 
お買いあげの販売店、またはお客様 
ご相談窓□にご連絡ください。 



〔43 ページ) 





感電や漏電、発乂などによる 
事故やけがを防ぐために 


Q 


食品を加熱しすぎない 

発煙-発乂のおそれびありますので、 
様テを見なびら加熱します。 

手動加熱表 (目刻き間) C 38 ぺ-ジ） 



• 少量のらの 
• 水分の少ないもの 

パン-焼さいちなど 

参高温になりやすいもの 

あんまんなど 



• 油が付いたもの 

バター付さパン•フライものなど 

• 油脂分の多いちの 

牛乳-生クリームなど 




J 


0 


飲み物を加熱しずざない 

加熱をしすざると 突然の沸騰により、 
飛び散り-やけどの おそれびあります。 



自動のあたため加熱は使わない 


水-お酒- コーヒ ー • 牛乳居乳)は、 
突然沸騰して飛び散り(突沸)、やけ 
どをすることがあります 


• 自動加熱を使うときは、必ず専用 
の加熱方法で 口 7ページ） 

• 低めの広□容器を使う 
• 加熱前-加熱後にかを混ぜる 
♦乳幼巧の5ルクは、仕上がり温度 
を確認する 


加熱をしすぎたとき 


そのまま1〜2分程度庫内で冷まして 
から取り出してください。 




J 



モ供だけで使わせない 

• 幼巧の手の届く所で使わない 

(感電-やけど-けびの原因） 





4 





































必ず 

お守り<ださい 


へ 

0 0 





コンセントは単独で使う 

• 定格1已 AlU 上-交流10 0 V の専用 
コンセントを単独で使う 

(他の器具と併用した分岐コンセント 
[延長コー鬥を使ラと異常発熱し、 
発火-感電の原因） 


© 户 アースを 確実に 

取り付ける 

ア-ス線接続（故障や漏電のとさに、感電のおそれ) 


アース端子付をコンセントびある場合 


アース 専用端子 

アース線先端の皮をむさ、 15 mm 
アース端テに確実に固定します。 



アース端子付きコンセントがない場合 


販売店、または最寄りの電 
気工事店にご相談いたださ、 
湿気のある場所にアース棒 
(別売り)を打ち込むアース 
工事 ( D 種接地工事)をして 
<ださい。 



アース 棒 


唐化ミ D ご m 

(上 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には 
絶対に接続しないで < ださい。 


水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買い 
あげの販売店または、電気工事店に依頼して、 

必ずアースエ事 ( D 種接地工事)をしてください。 
湿気のをい場所 

• 飲食店の厨房 

• ±間-コンクリート床 

•酒-しょラゆなどの釀造、貯蔵所 




熱に弱いらのを近付けない 

• たたみ-じゆうたん-テーブルク□ス 
などの敷物の上に置いたり、カーテン 


などの燃えやすいものの近くに置かない 

(変形-変色-反りの原因） 


• スプレー宙を近付けない 

(引火や破裂の原因） 



〇 異常-故障時には、 

直ちに使用を中止ずる 

• すぐに電源プラグを抜いて、 

，眼売店へ点検-修理を依頼する 
鮮煙•発乂 •感電-けびのおそれ） 

• コードやプラグが異常に熱くなる。 
• 自動的に切れないとをびある。 

• コゲ臭いにおいがしたり、異常な音 
や振動がする。 

•スタート操作しても加熱しない。 

• ドアに著しいガタがある。 

•触れるとピリピリと電気を感じる。 
• ドアや庫内に著しい変形びある。 

• その他の異常や故障がある。 


電源プラグやコードは、乱暴に扱わない 
定期的にほこりを取り除く 



• ゆるんだコンセントは使わない 
• 傷んだ電源プラグやコードは使わない 
•傷付けたり、変形させない 

(加工する-高温部[排気 □] に近付ける•無理 
に巧げる-引っ張る-ねじる-束ねる•重い 
物をのせる-挟み込むなどすると、コードび 
破損し、火災•感電-ショートの原因） 


水気のある場所 

(アースととちに漏電しや断器ち設置してください) 
•八百屋-魚屋の洗い場など、水を扱ラ所 
• 水滴の飛び散る所 
• 地下室のよラに結露び起さやすい所 
※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けをおこなってください。 

付属のアース線の長さび足りないときは、導 
体径1 .2 日 mmUU 上のものをご使用くださし、。 


〇 争電源プラグは、根元まで確実に 
差し込む （発火の原因） 

• 定期的に電源プラグに付いたほこりを 
乾いた巧で}式き取る 

(ほこりびたまると、火災の原因） 


♦お手入れは、必ず電源プラグをコンセ 
ントか!5抜き、冷めてか!5おこなう 
また、めれた手で抜き差ししない 

プラグを巧く （感電-やけど-けびの原因） 


































まを上のごを意似 




ゆで卵(議貧むは、加熱しない 

• おでんの卵、目玉焼をなどは、 

爆発し、大変を巧です 

※卵をレンジ加熱するとさは、必ず溶さ 
ほぐしてください。 

膜(いかなど)や殻付き 
(クリなど)のちのは、 

切れ目や割れ目を入れる 

衝撃で 食器や丸皿が割れる 
ことがあります 



ビン-密封容器の检や 


フタをはずず 

♦加熱のしすざになり 
破裂します 

(容器び破裂して、 


^^、ずはずす 




やけどやけびの原因） 


口 



Q 


庫内が巧れたが態で加熱しない 

• 庫内やドアに油-食品カス-煮汁を付 
けたままで放置したり、加熱したりし 


なし、 (発火-発煙-さびの原因) 

お手入れをずるり9ぺ-ジ） 


r 高温部分に触5ない 


接触禁止 


♦加熱中や加熱後しば6くは、高温箇所 
(丸皿*ドア•キャビネット•庫内 • 
排気 □ • 付属品 • 容器など)に触6ない 

(やけどの原因） 

※食品や付属品の出し入れは、乾いた 
ミトンなどをご使用ください。 


電源プラグは正しく扱う 


Q ♦電源プラグを巧くときは、コードを 
持って引き抜かない 

(断線やスパークして、発火の原因） 


♦長期間使用しないときは、電源プラ 
グを抜く 

(絶縁劣化などで感電や漏電-火災 

プラグを抜く の原因） 



加熱前に食品-容器を確認ずる 


Q 


アルミテ^プ 


• 金属類やアルミホイルなどを使用 
して、レンジ加熱しない 

レトルト食品*金串 • 

アルミケース-アルミ 
テープなどを加熱しない。 

《本書では、使いかたを 
限定して、アルミホイルを' 
使用することびあります。 

記載通りにお使いください。 



• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れたまま、 

加熱しない(火花び出て本体を傷め 
たり、食品の発煙•発火の原因） 


〇 • 加熱に合った容器を使ラ (12 ページ) 


/ TN 調理後の庫内やドアに 
VN / 水をかけない 

♦丸皿に衝撃を加えたり、急冷したり、 
使用中のドアにも水をかけない 

请 I 」れるおそれ） 


Q 調理 m 外に使わない 

カラ(食品なし)の状態で 
レンジ加熱しない 


〇 ♦ラップをはずすときは、注意する 

蒸気び一気に出て、やけどをすること 
びあるので、ゆっくりはずします。 


♦過熱•異常動作して、発乂ずること 
があります。また、庫内を収納庫と 
して使わない 
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/ r \ 庫内の食品が燃え出したときは、 


/ TN ドアを傷めない、 

ドアを開けない 


物を挟まない 

ドアを開けると酸素び入り、勢いよく燃えます 


• 庫内やドアに物をぶつけたり、 

•次の処置をしてください 


ドアに物を挟んだまま使わない 

1. ドアを閉めたまま、1とりけし1を巧す。 


(電波漏れやドアガラスび割れる 

2. 電源プラグを抜く。 


おそれ） 

3. 本体か5燃えやすいちのを遠ざけ、鎮火 


• ドアや八ンドルに無理な力を 

するのを待つ。 


加えない 

♦鎮乂しない場合は、水か消乂器で消乂ずる 


また、 4 kglU 上の物をのせない 

• そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 


(本体び倒れて、けびをしたり、 

依頼してください 


電波漏れの原因） 


安全な場所に設置ずる 


〇 


♦丈夫で安定した水平な場所に置く（騒音や振動、ガタ付さの原因） 

• 天面-側面は、下記の離隔距離の空間を設ける製品の周りにすきまびあっても、 
囲まれているところに設置しない。（過熱による変形-発火や故障の原因） 

この製品は、「消防法設置基準」に基づ<試験基準に適合しています。 

1己 cmiy 上 

(本体の天面より） 


5面で 


消防法基準適合 



1 OcmlU 上 


Q 


1 Ocmiy 上 

(ただし、背面の凸部で一番飛び出している 
ふ/、 ところより 9 cm じ(上） 

'1Ocmiy 上 

上記の記載寸法を離してち、排気に調理中の油や湯気び混じり、排気□付近の壁び巧れたり 
することびあります。 

•壁のちれび気になる場合は、壁面に アルミホ イルなどを貼ることをおすすめします。製品に貼5ない 
• 窓ガラスびある場合は、排気口 (11 ページ) と2日 cral ソ上離します。 

(それでち温度差によつて割れる場合あり） 

• 熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気□び向さ合ラとさは、熱変形するおそれびある 
ため、遠ざけてください。 

♦製品が転倒•落下した場合は、外部に損傷がなくても使用せず、点検を依頼する 

(感電-電波漏れの原因） 

落下-転倒防止用金具「品番 RK - T 目1」(別売）希望小売価格945円(税抜価格9日日円)工事費別 
※金具取付け面(製品後方)と壁面との間は、1 8 cm _ l ソ上のスペースび空さます。 

• 電源プラグやコードを製品で壁などに挟み込まない（乂災-感電-ショートの原因） 

• 吸気口 -お t 気口 （ 11ページ)をふさがない（過熱による発火や故障のおそれ） 

• 蒸気や水のかかる所や乂気の近くで使わない（感電-漏電の原因） 

♦製品の上は、高温になるため、物を置いたり、近付けない 


■( お願い)- 


•テレビ、ラジオか 64mm 上離す。（雑音や画像び乱れる原因） 

>製品の近くでは無線 LAN 機器の通信性能が低下ずることがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読みのラえ、ご使用ください。 


安全上のご注意阁 
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加熱のしくみ 




■電波の振動によって食品中の水分 
び摩擦熱を起こし、加熱します。 

•食品の種類-加熱前の温度によっ 
て加熱時間は、異なります。 
♦食品の分量び2倍になると加熱時 
間は、2倍弱になります。 


I おたため 1 
II サックリ 解凍！ 

にはがせ技全疆東] 

13 牛乳•抽 

自動メニュ ー 
(6 ゆで野菜） 

ヘル シーメニュー 
(12 酒蒸し） 

手動 


みみみ 





■上下のヒーターで、庫内の温度を 
一定に保ち、食品を包み込んで 
ふつくら焼き上げます。 


自動メニユ ー 
(8 ケーキ） 

ヘル シーメニユー 
(9 から獄力 
(10 オーブンフライ） 
(11 茶わん蒸し） 

手動 

I オーブン 1(発酵） 




む U な 


種類としくみ 


組み合わせ加熱 


卜—スタ—ク U ル加熱 


才—ブン加熱 


レンジ加熱 




































































調埋のとをのお願い 


自動加熱のとき ブン • 卜-スタ-グリル加熱のとき (ヒ-夕- 加熱) 


加熱が足りないときは、手動加熱を使う 

様子を見ながら加熱を追加して<ださい。 

自動加熱を使うともう一度始めから加熱をするこ 
とになり、食品び焦げたり、発乂することびあり 
ふ 〇 


繰り返し続けて作るときは、 
仕上がり夺一を使って 、I v 仕上がり•温度/\ 

様子を見なが5加熱する 


庫内や付属品び熱い場合は、濃いめに仕上びった 
り、うまく仕上びらないことびあります。 


記載の材料-分量を守る 

この製品に合わせた内容を記載しています。 
材料•分量を変えるとさは、手動加熱で様子を 
見ながら加熱してください。 


レンジ加熱のとき 履渡加熱) 


金串などの金属類は、絶対に使用しない 

乂花び出て、製品を傷めたり、 

付属品び破損することびありま 
す。特殊な加熱方法でアルミホ 
イルなどを使用することびあり 
ますび、本書の記載どおりにお 
使いください。 


小さく切つた根菜などの少量加熱は、 
必ず漫るぐ5いの水を入れる 

少量の加熱 (1 日 OgiU 下)は、乂巧の発生や食品び 
焦げたり燃えたりして、故障の原因になります。 


レトルト食品や吿識ホ、移し替える 

アル S など金属製の容器では、 

乂巧び出て製品を傷めたり 
します。 




ラップやプラスチック容器を使わない 


溶けたり、発乂 
するので使えま 
せん。 



できあがった5、すぐに庫内か5 
取り出す 

余熱で焼さすざになることびあります。 


ずべての加熱において 


換気をしなが5調理するみぐ層 


煙び多く出る場合びあります。 



ク 


付属品 • 容器は、加熱に合ったもの 
を使う 

付属品は、各メニューの説明ページ、または料理 
編を参考にしてください。 

容器は、 r 使える容器•使えない容器」を参考にし 
てください。 （12ぺ_乃 

加熱中のドアの開閉は、 

なるベ< しない 

熱や蒸気び外に逃げてしまい、うまく仕上がり 
ません。 

• 加熱状態の確認は、加熱終了間際にすばやく 
おこないます。 

• 自動加熱の途中で開けた場合は、料理編の 
「■手動でするときは…」を参考にしてください。 

市販の本や、ガスオーブン-他の 
電気オーブンでのレシピは、 

様子を見なが5調理する 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕 
上がらないことびあります。 

料理編の類似メニューの温度を参考に、様テを 
見なびら加熱してください。 





























る部のなまス 


i 呈イたな R お買いあげの機種によっては、本書で記載しているキーのデザインと異なっている 

3^1 FpI ) 場合びありますび、使いかたは同じです。 



〇 


み 


み 


0 


巧 


み 


包 




〇表示音15説明のためすべてを表示しています。 

バックライトは点灯しません。 

加熱時間-温度-加熱の種類などを表示。 

《 ] 日分を超える表示は、「秒」表示をしません。 

0自動加熱キ—リ6〜18ぺ-ジ) 

(メニュー番号1〜 4) 

押すとスタートします。 

@キーを押して、メニュー番号を合わせます。 （19 ページ) 
(自動メニュー番号己〜8、ヘルシーメニュー番号9〜 12) 

〇途中で加熱をやめるとさや、操作をやり直すとさに。 
(加熱中に一時停止するときは、ドアを開けます。 

再スタートはドアを閉め、良タートIを押します） 


0レンジ加熱を自動でするときに。 fl4 ページ) 

また、他の加熱のスタートキーとして使います。 

@カラ焼きをするときや庫内のにおいび気になるときに。。3ぺ-ジ） 

〇手動加熱キー (22〜23ぺ-ジ) 

ご自分で加熱温度-時間を合わせるときに。 

発酵は、[オーブンIを使い、温度キーで40でに合わせます。 


〇仕上がり-溫度キー 

強め/上びる)（V弱め/下びる）「強」または r 弱」を表示 
自動加熱の仕上がり調節や r オーブンI の温度設定に。 

〇時間含わせキー 

手動加熱の時間合わせに。 


r 




付属品 


宿 1) 


紛失や破損したときは、お買いあばの販売店へお申し付けください。（有料） . 


•回輯網 



常に庫内にセツトして 
おさます。 


※この製品には、角皿は付属しておりません。 


•丸皿 



落としたり、ぶつけたり 
しないで < ださい。 


•クックフック(取扱説明編/料理編) 

•保証書 


当商品は日本国内向けであり、日本語！;!外のクックブックはありません。 
This model is designed exclusively for Japan, with manuals in Japanese only. 


※付属品や食品の出し入れ時には、必要に応じて市販のミトンやふきんなどをお使いください。 









































































前面 



1 ゾニュー番号表 


自動ゾニユー…… 
5フライあたため 
6ゆで野菜 


7グラタン 
8ケーキ 


背面 



9から揚げ 11茶わん蒸し 

10才-ブンフライ 12巧蒸し 


庫内 


キャビネツ 

上ヒーター （庫内天面） 

下 ヒーター （底面内部） 

回転軸 

回転網をセツトします。 

左ちどちらにち回転します。 

ドア （ガラス製） 



庫内な 

調理中のみ点好します。 

電波の出ロカバー 


絶対に取りはずさない 


ドア突起部 

食品の出し入れ時にご注意ください。 



回輯卽-電波の出ロカバーについて 

•食品カスが付着したままで使用すると、焦げたり乂巧が飛んだりします。 
こまめにお手入れしましょう。口9 ページ） 


お知らせ音について 


加熱終了音などを鳴5ないよラにするには 


電源を入れて、ドアを閉める 

を『ピピッ』と鳴るまで4秒間押します。 


出力切替 

レンジ 


鳴!5すときは、 
を 


出力切替 

レンジ 


r とりけし I を押して、 「S」 表示にすると設定完了です。 
※操作誤りなど、エラー音(ピピピピピ)は鳴ります。 


『ピッ』と鳴るまで 
4秒間押し、 


とりけしを押します。 


各部©なきス 
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1 火花び出るので使えませんび、 
アルミホイルは、本書で記載して 
いる使いかたであれば、使えます。 
(酒のかん-解凍など） 


〇 



I塗りびはげたり、ひび割れたり、燃えたりします。 

Iキッチンペーパー-天ぷら敷紙など、本書で記載している 
使いかたであれば、使えます。 


耐熱140で1ソ上 
のラップ 



〇 


Iただし、油分の多い 
料理は高温になり溶 
けるため使えません。 


巧 


>溶けたり、発火することび 
あります。 


陶器 

磁器 


〇 


〇 


>ただし、急熱•急冷すると割れることびあります。 

>色絵やひび、金•銀模様のある器は傷めたり、火花び出る 
ので使えません。 


耐熱140で未満の容器 
(発泡トレーな ど） 




巧 


Iスチ□ール-ポリエチレン-メラミン(幼児用食器など ） . 
フエノー ル-ユリアなどは電波で変質します。 


耐熱140で上の容器 

電子レンジ加熱用の表示びあるをの 



フタは、熱に弱いものび 
あるのでご注意ください。 


〇 


>ただし、砂糖や油分 ^4 
の多い料理は、高温 
になり、変形したり、 
溶けたりするため、 
使えません。 

>時間をかけすざると 
変形や溶けることび 
あります。 


>変形したり、焦げたり 
します。 


使える容器-巧えない容器 


容器の種類 


レンジ 


組み台わせ 


才ーブン • 

卜ースターグリル 


耐熱性の 
ある容器 




〇 


ただし、急熱•急冷すると割れることびあります。 


耐熱性の 
ない容器 


0 


巧 


I強化ガラス-カツトグラス-クリスタルガラスなども使え 
ません。 


クッキングシート 
硫酸紙 



〇 


>ただし、庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 
ノ（ッケージに記載の耐熱温度をお読みください。 


特殊な形を 
した容器 



Iとくに注ぎ□の細長い容器などでレンジ加熱をすると、 
容器の細い部分び集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、 
やけどの原因になります。 


囚 使えまず。 巧 使えません。 


お願い） ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 



スな器ィ 
• レ - 藻4^ 
ミン□属ミ 
ルテ-金ル 
アスホのア 


•品紙 
器製. 
漆竹木 


その他 


プラスチック 























































カラ烧きをしてくだをい 



0 

接触禁止 


加熱中や加熱後しば6くは 
庫内-ドアに触6ない 

【やけどの原因】 


ご購入後、庫内に付着している油を焼き切るために、おこなってください。（煙やにおいが出ます） 


煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておさましよラ。 


※操作を間違えたときは、 I とりけし1 を 
押してやり直して < ださい。 


回転網をセツトずる 



ドアを閉め、 

電源プラグを差し么む 

^ 表示部には何ち 

表示しません。 




[〇 」点灯 
(電源び入ります） 



r 電源オートオフ機能（省エネ設計) 


• ドアを開けると電源が入ります。 （ rC 」 点灯） 

• ドアを閉めると1分後に電源び切れます。 

(「巧」消打） 

ただし、次の場合は電源び切れません。 

• ドアが開いている 
• 「/ I 」於がを表示している 
• ファンが回転している （加熱終了後最大1日分間) 
•庫内が高温のとき （加熱終了後最大3日分間） 


r- カラ焼きをしておくと 


調理中の煙やにおいび、軽減されます。 


( 加熱内容はオーブン加熱2日日でで2日分） 


回転網を庫内に 
セツトずる 

※丸皿は、入れません。 





□ 

1 


1 

1 



ドアを閉めて 



本体び熱<なり 
よ9 〇 

ご注意ください。 


>高温のため庫内壁び膨張するとさに「ポン」 
と鳴ることびあります。 

冷めるとさも鳴ることびあります。 

•加熱中や加熱後、製品内部を;令やすために 
フアンび回転します。 

>電源び自動的に切れるのは、最大30分後 
です。 


庫内のカラ焼きをずる 


電源を入れる 


カラ焼き時は、必ず窓を全開ずるか換気扇を回してください 


迂后、 



使える容器•使えない容器/電源を入れて、カラ焼きをしてください 


カラ焼さ終了 
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おかずやごはんをぁたためる 

レンジ加熱 


冷;栗ごはん (150 封のとき 


準 

備 



♦使える容器 

•量び多いとさは、2つに 
分けて、中央に置さます。 


•…食品と容器の重さで加熱時間がミ夫まりまず- 

•食品量に比べ、極端に容器び大さい-ルさい、重い 
容器を使うと上手にでさないことびあります。 

• 市販の冷凍お弁当用おかずび入っているカップ容器 
や食品だけを丸皿にのせて加熱すると、めるめに仕 
上びります。 


1加熱時間や出力 ( W ) を合わせるとさは 
手動レンジを使います。 C22 ペーミ） 



飲み物の加熱には 
使わないでください 



突然沸騰したり、フタを 
したままのカップ酒は 
爆発します。 

侵牛乳 •酒 I で加熱しま 
しょう。り7ぺ-ジ) 



ドアを閉めて 



• 約30秒後に残り時間を表示 

•加熱途中で、混ぜるとさは、ドアを開けると一時停止 
します。 

再スタートは、ドアを閉めて良 タート I を押します。 




ピ_ピ_ 

、ピ-ピ争ノ 


食品を取り出ず 


♦点滅表示は、進行状態を 

巧し步 9—0 


•仕上びりを調節するとさ 
は、スタート後3日秒ソ内 
に仕上がりキーを押す。 


「— V / 仕上がり.溫度八— 
弱め 

-めるめにするとさ I 
•量が少ないとさ」 

強 め — 

-あつめにするとさ 


大切 


食品によって、必ず 
仕上がりキーを押す 


ちのびあります。 


05ページ) 


イ♦加熱後のラップはやけどに気を付けて、すぐにはずします。 （食品•容器の変形の原因） 

♦高温で使用した後の丸皿にプラスチックなど熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないで 
ください。 
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I 



0 


卵(殻付さ卵-ゆで卵-おでんの卵 
など)を加熱しない 


【爆発し、大変を巧】 


Cisn 


常溫 • 冷蔵もの 


1 1 ^ お泣 ！ 


ラップをするらの ラップをしないらの 

しっとり仕上げたい場合に_水分をとばしぎみにしたい場合に 


煮らの 

分量：約100〜400呂 



カレー • シチュー J\_ 猶め) 

分量：約200〜400呂 


I 加熱後、かさ混ぜる。 


汁もの（みそ汁） 

分量：1〜4杯（約6日日 mL ) 

•加熱後、かさ混ぜる。 


• 市販の調理済み冷凍食品など 
で、パッケージに加熱ち法び 
記載されている場合は、記載 
内容を参考に手動で加熱して 
<ださい。 

• フライ類のあたため(冷凍もの 
を含む)は、自動メニュー 

(己フライあたため) を使うと 

上手にできます。〔20ぺ-ろ 


ごはん 

分量：1〜4杯（約目日日呂まで） 


W 


I 固めのごはんは、霧吹さなどで 
水を而りかける。 


炒めもの （焼きそば）：^ 願め） 
分量：約100〜200呂 




I パヴついているとさは、サラダ 
油かバターを少し混ぜる。 

I 加熱後、混ぜる。 


焼きもの（ハンバーグ） (弱め) 

分量：1〜4個備36日旨） 

•表面び乾いていれば、あらかじ 
めサラダ油をめる。 


揚げもの庆ぷ 5) 

分量：約100〜400呂 

• 皿にキッチンぺーパーや天ぷら 
敷紙を敷さ、重ならないよラに 
並べる。 

※いかは、はじけるので [ U ク巧 
200 W で控えめに加熱する。 


ピラフ • 焼きめし 

分量：約100〜400呂 

•加熱後、混ぜる。 



あんまん•パン-焼きいも、水分の少ないもの、 
少量のものには使わない 【発煙•発义の原因】 


必ずラップをしまず 


ごはん 

分量：約100〜600呂 


>皿にのせるか容器に入れる。 


カレー- シチユ ー 猶め） 

分量：約100〜200呂 


I 浅い容器に入れる。残り時間び 
1分になると取り出してかさ混 
ぜ 、 I スタート I を押して加熱する。 
I 加熱後、かさ混ぜる。 


焼きもの（ハンバーグ） 

分量：1〜4個備36日呂） 

•加熱後、ラップをしたまま 
2〜3分蒸らす。 


蒸しもの（シュウマイ） 

分量：己〜12個備16日呂） 

•両面に水をふりかける。 


ピラフ 

分量：約100〜40 Og 

•あらかじめよ < ほぐしてお<。 


里いら-かぼちゃ 

分量：約100〜己00呂 


ミックスベジタブル^ 觸め) 

分量：約100〜300呂 

® 少量加熱は加熱しすぎると 
発煙-発火のおそれびあり 
ます。 



食器の重さによって、仕上がりに差が出ます。 
写真の食器を参考にしてください。 


※手動で加熱するときの目安時間〇8ペ-ジ） 


おかずやごはんをあたためる 
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を凍の巧や魚を)@^ずる 


レンジ加熱 



冷凍した肉 (200 g ) のとき 


庫内が高温のときは、使用できません。 「 L / G "-/」 を表示します。 


Cisn 


逆 ペータ 


キーの 

使い分け 


>'•サツクリ解凍 （包 T びやっと入る状態まで解凍） 

使う分だけ切り分けて、残りを再冷凍するときや 
さしみとして用いるとさに。 


はがせ技全解凍 （はびせる状態まで解凍） 

すぐに調理するときに。 

(八ンバーグやすさ焼さ、焼さ魚など） 



食品を入れる 

ラップを敷く 

ラップで包んだり、 

かぶさ6ないようにする 


ドアを閉めて 


| i サックリ1 


,はがせ技 
-全解凍 




サックリ 
解凍のとさ 


• 約30秒後に残り時間を表示 

食品を取り出ず 


素材に台わせて仕上がりキーを使います。 


>使える容器 

化ぺ-ジ） 

>食器は使わない。 

加熱時間び長くな 
((5^5) 0 ^:日熱のしすざ 
になります。 

>解凍する直前まで冷凍室に入 
れておいた食品を使います。 
溶けかけているとさは様子を 
見なびら、 I レンジ 1 200 W で 
解凍します。 （22 ページ） 

>仕上びりを調節するとさは、 
スタート後 3 日秒じ(内に 
仕上がりキーを押す。 

素材によって、必ず 
仕上がり卜を押す 
ものびあります。 

な表参照 J 


' キ— 

11 サックリ解ず 1 

12 はびせ技全解凍 1 

1 度にできる分量 

300 〜 500 呂 

100 〜 1000 呂 

素材 

仕上がりの調節 

仕上がりの調節 

肉 

類 

ひを肉•薄切り肉 



かたまり肉 

互猶 め） 

互猶 め） 

鶏肉 


※骨付さの足の細い部分はアルミホイルを巻く。 

魚 

類 

まぐろ(赤身）-えび 

さしみの場合互 （強め） 

互 願め） 

魚 


互 願め） ※尾の細い部分はアルミホイルをきく。 


■上手に解凍するための冷凍方法- 

• バランなどの飾りや敷物-調味料入りのル袋は取り除く。 
•新鮮なものを薄く、平たく整え、必ず空気を巧き、ラップなど 
で密封します。 

• 1回分(200〜300呂)ずつに分ける。（厚みは ScmlU 内で） 

サック U 解凍は已日日 g までノ」\分けの必要はありません。 


※野菜は、固めにゆでて水分を 
よく切って冷凍し、 

解凍は[あたため] 2度押しで 
加熱します。 


アルミホイルを使うときは、庫内壁面やドアに触れないようにする。 

(乂巧び出たり、ドアガラスび割れることびあります） 











































































飲が IS をちたためるり 


レンジ加熱 



牛乳 1 杯 (200 mL ) のとき 


加熱しすぎない 

突然の沸騰により飛び散ります 

【やけどのおそれ】 


Ciin 



ドアを閉めて 


3牛乳•酒 


の 



I 約30秒後に残り時間を表示 



食品を取り出ず 


>使える容器 • Bgil (12 ぺ-ジ) 

>加熱前、加熱後も必ずかさ 
混ぜます。 


►仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒じ(内に 
仕上がりキーを押す。 

酒のかんをするときは、 
必ず、願め)を押す。 

(標準の仕上びりとなります） 
f 下表参照 j 

>加熱しすざたとさは、1〜2分 
程度庫内で冷ましてから取り 
出して < ださい。 

手動で加熱するとさの目安時間 

巧8 ぺ-ジ つ 

mL=cc 


^ 食品 

昼準分量 

1杯あたり 

加熱前の基準温度 

仕上がりの調節 

■が一お酒の量びくびれ 
ぶ V #、 より上にくるとき 
1’，ぶはアルミホイルを 
•ぐ‘-—， 巻く。 

ISOmL 

常温保存…約20で 

• 必ず願め)を巧す。 

• あつめやめるめにするとさは、 

1レンジ1 600 W で時間を合わせて、 
様子を見なびら、加熱してください。 

牛乳 

• 

コーヒー 

200 mL 

冷蔵保存…約8で 

A 魄め） 

互 願め） 

-あつめにするとさ 
-加熱前の基準温度より 
低いとき 


ISOmL 

常温保存…約20で 

※牛乳より約 1 ぴ C 
あつめにな 0 ます。 

-めるめにするとさ 
-加熱前の基準温度より 
高いとさ 



•酒のかんでアルミホイルを使うときは、庫内壁面やドアに触れないようにしてくださし、。 

乂花び出たり、ドアガラスび割れることびあります。 

•ビンに入っているものは、必ず容器に移し替えてください。 ふき出します。 

• 基準分量より少ないときは、 I レンジ1 600 W で様子を見なが！5あたためてください。 

I あたため j で加熱すると、沸騰することびあり危険です。 


B 冷凍資ゃ魚を解凍する/飲み物をたためる 
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食パンを巧く 


卜ースターグリル加熱 


例6枚切り、常温のとき 


dD ^ 


準 

備 



• 1度にでさる分量は、 

4〜8枚切りの食パン 
(常温-冷凍ちの)1〜2枚 



ドアを閉めて 

4卜ースト 


しミ■ミ 

卜-スタ-夕 J ル 


2枚を焼くときは 


4トースト 


2度巧す 



• 約30秒後に残り時間を表示 


_^pL 


ピーピ ー J > 
、ピ-ピ互ノ 


食品を取り出ず 


•仕上びりを調節するとさ 
は、スタート後3日秒内 
に 仕上がり キーを押す。 


- V 仕上がり•溫度八一 


弱め 


薄めにするとさ 


強め • 


濃いめにするとさ 


大切 


冷凍保存の食パン 
を焼くときは、必 
ず仕上がり キーの 


A 魄め)を巧す。 


ピザトースト、パン類のあたためは、 トースターグリル I で様子を見なが S 加熱をします。 

• ピザトースト•••加熱時間の目安： 8〜9分 

食パン2枚 (6 枚切り）にピヴソースを適量めり、薄切りにしたサラミソーセージ1日枚と、玉ねぎ2日呂、 
輪切りピーマン8枚を等分にのせ、ピヴ用チーズ40呂を等分に散らし、回転網に並べる。 

• パン類のあたため…加熱時間の目安： 3〜4分 

□-ルパン2個 （1 個3日呂） 


•バターをめった食パンは焼かない。 （バターび庫内底面に落ち、発煙•発火のおそれあり) 

• 冷凍保存の食パンは保存状態により焼き色び異なります。 

•回転網の構造上、上面と下面の焼け具をは、異なります。 



































































自動メニュ - 

ヘルシーメ ニ ュ- 



自動メニュ ー( 己〜 8) 


自動 
ゾニユ- 


t) 


目的のメニューを 
選ぶ 



ヘルシーメニュ ー(9〜 12) 


ヘルシー 
たュ 



目的のメニューを 
選ぶ 



メニュー番号 

メニユー名 

加熱方法 

参照ページ 

S 

フライあたため 

組み合わせ 

20 

S 

ゆで野粟 

レンジ 

21 

n 

グラタン 

組み合わせ 

24 

8 

ケー夺 

才ーブン 

30 


メニュー番号 

メニュー名 

加熱方法 

参照ページ 

S 

か5揚げ 

オーブン 

25 

の 

IU 

才ーブンフライ 

26 

1 $ 

1 1 

茶わん蒸し 

27 

[が 

酒蒸し 

レンジ 

28 


〔自動つ 



食パンを焼く/自動メニユ I •ヘルシ I メニユ I 
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フライをちたためる 


組み合わせ加熱（曰フライあたため） 



えびフライのとを 



□ 


食品を入れる 

•等間隔に並べるか、細かい 
ものは広げる。クッキング 
シートを敷くと、お手入れ 
び簡単です。 


ドアを閉めて 「 S 」 にをわせる 


自動 

たユ- 


の 



冷凍もののときは 
さ6に巧して 
r 冷凍」を表示させ 
ます。 


ち凍 

いジブリル 


-点灯 



I加熱途中で残り時間を 
表示 


食品を取り出ず 


メニュー例 


Cisn 


>使える容器 動クお aa 

02^ 

• 食器は使わない。 

加熱時間び長くなり 
食器3歷のしすざになり 

• 1度にできる分量は、 

100〜300呂まで 
(1 個25〜1日日 g のちの） 


•仕上がりキーは使えません。 

•焦げすざるとさは、加熱途中で 
残り時間び出てから、 
アルミホイルをかぶせます。 

※残り時間が出るまでは、絶対 
にアルミホイルを使わない。 

(加熱スタート時はレンジ加熱 
び入るため、乂巧び飛び故障 
の原因になります） 

>加熱を追加するとさは、 

[トースターグリル Iで様テを 


見なびら加熱してください。 


( 常温-冷蔵もの 

冷凍もの 1 

フライ-コ□ッケ-から揚げ-市販の骨 
付から揚げ-フライドポテト(ファースト 
つー ドのちの)など。 

冷凍フライ-冷凍コ□ッケ-冷凍から揚げ 
-冷凍たこ焼さなど。 

ノ 


※ク U —ムコ□ッケは、中身び出ることびあるので、様子を見なびら加熱してください。 


•天ぷらなど加熱後裏面びべ卜つくときは、キッチンペーパーなどで油分を取ってください。 
•市販食品はメーカーや中身の材料、保を状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なる 
ことびあります。また、記載の加熱方法と時間は、商品パッケージ記載のものと若干異な 
る場合びあります。 


• • プラスチック容器やラップは、溶けたり焦げたりするため使えません。 
•包装は、必ずはずしてください。 
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野粟をゆでる 


レンジ加熱（目ゆで野菜） 



じやびいも(根菜)のとを 



0 


根累類(さつまいも)は 
加熱しすざない 


【水分がな <な〇発煙-発义のおそれ】 


Cisn 


必ずフツソカ、1|一一 I 

織ミ n 口 

^^1 


食品を入れる 


いち類をまる 
ごとゆでると 
さは、丸皿の 
中/こ\を空けて 
置く。 



ドアを閉めて rs 」 にをわせる 


自動 
ゾニユ- 


の 




>約3日秒後に残り 
時間を表示 


食品を取り出す 


根菜類のポイン 


じゃびいも、さつまいも、にんじん、大根、ごぼうなど 

• 1度に加熱できる分量 

100〜100 Og (にんじん、ごぼラは 40 Og まで） 
♦切ってゆでるとさは、大ささをそろえる。 

いも類のとき 

♦丸ごとゆでるとさは、加熱後、ラップをしたまま 
蒸らし、熱いうちに皮をむく。 


>使える容器韻〇 
食器は使わない。 



>(12 ペータ 


加熱時間び長くなり加熱 
心のしすざになります。 

>材料の大ささは、そろえます。 

>水気を残して加熱します。 

>アクの強い野菜は、加熱前や後に 
アク抜さをします。 


>仕上びりを調節するとさは、 
スタート後 3 日秒じ(内に 
仕上がり キーを押す。 

easw 葉菜類、花果菜類をゆでる 
ときは必ず仕上がりキ-の 
互 (弱め)を巧します。 

(標準の仕上びりとなります） 


票菜類のポイン 


ほうれん草、キャベツ、白菜、カリフラワー、 
ブ□ッコリー、グリーンアスパラガス、かぼ 
ちゃなど 

• 1度に加熱できる分量 

100〜40 Og (ほラれん草は 3 日日呂まで） 
•乾燥、脱水を防ぐために、水気を残して 
加熱する。 

♦加熱前後にアク抜さをする。 

ほうれん草は、加熱後すぐ水に取る。 

(色止めも兼ねます） 

葉累類のとを 

• 根と茎を交互に重ねてラップする。 

♦太い根は、加熱前に十字の切り込みを入れる。 
• 量び多いとき (3 日日呂必上)は同量ずつ2つ 
に分ける。 

巧果累類のとき 

•太いおや根元の固い皮は、加熱前に除く。 




I 少量の根菜 (冷凍ミックスべジタブルなど)を ゆでるときは、 大きめの容器に 野菜び浸かる 

ぐ 5 いの水を入れ、フタをして I レンジ I 600 W で加熱してください。 

加熱しすざると発煙-発乂のおそれびあります。※にんじん 5 日呂(水 25 mL ) のとき 約 2 分 
加熱の追加のために同じ食品を自動加熱で続けて加熱しないでください。 

加熱を追加するときは 、 FIT クタ n 目 00 W で様子を見なび 5 加熱して ください。 

加熱中、ドアの下部に水滴び付いたり落ちる場合びありますび、食品か 5 出た水分(水蒸気） 
であり、故障ではありません。 


フラ V 物を！©たた蔓\墅寒ゆでる 
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レンジ加熱をずる 



?凍食品を加熱ずる 


出力： 6日日 W 加熱時間：己分のとき 



食品を入れる 


>使える容器 



中央に置く 

h 




リ2ページ) 


>ラップの有無や目ち時間、 
置さかたは、パッケージ 
の記載内容、手動加熱表 
を参考に。 （38 ペーン^ 

I 2つ!;>(上のとさも 
中央に寄せて置く。 


ドアを閉めて 


I 出力切替 J ® 

レンジ 


初め、 600 W 
を表示 



己00 W 、 200 W 、 900 W に合わせるときは 


さ S に押します。 

戸 600 W >500 W >200 W >900 W ^ 


時間を合わせる 


10分 I 1分 


妙 



曰度巧す 

設定範囲 

• 900 W ... 3分まで • 600 W ... 20分まで 
参己00 W ... 30分まで • 200 W ... 99分まで 

•9 分50秒まで1日秒単位 
•99 分まで1分単位 

加熱を続けておこなラと、9日 0 VV 加熱のとさに 
「弱」を表示することびあります。 

(製品を保護するために6日日 VV 加熱となります） 



加熱中に I レンジ I を押すと 
出力の確認びでさます。 


食品を取り出ず 


城-グリル 



食パンを焼く 



己分のとき 

食品を入れる 


卵(殻付を卵-ゆで卵-おでんの卵など） 
を加熱しない 【爆発し、大変ち巧】 



I 使える容器 


C12 ペー : D 

I 汁や油分び底面 
に落ちそラな食 
品は丸皿 lt _ のせ 
て加熱します。 


ドアを閉めて 


卜-スタづ 
グリル N 



• 秒を表 7 J \ 


時間を合わせる 


10分 I 1分 



曰度巧す 


設定範囲 

• 30分まで 

•9 分50秒まで1日秒単位 
•30 分まで1分単位 




食品を取り出ず 





















































く ッピッ J > 
ピッピッピッ 


I ドアを開けなければ、20分間保温状態を 
保ちます。この間、温度表示び点滅します。 



食品を取り出す 


才—ブン加熱をずる(発酵させる) 




予熱をする （あらかじめ庫内の温度を上げておく） 



食品•丸皿を 



入れない 

h 




ドアを閉めて 


I ォ - ブン」 • 初め、 17 日で 
を表 


温度ををわせる 


V 仕上がり•溫度八 


10で下がる10で. 


か 



とがる 


設定範囲 

• 40 で鮮酵するとき） 

• 110で〜250でまで 

• 1日で単位 


義 3 

- -^L …- 

予熱完了音 


>予熱中に温度を変 
要するとさは、 

温度 キーを押す。 


焼き上げる 



食品を入れて 
ドアを閉める 

※庫内温度が下がるので 
ドアの開閉はすばや< 
する。 

• 使える容器 CB 9 

C 12 ぺ-ジ ：) 


時間を合わせる 




|10秒 


4 度巧す 


設定範囲 

参 qg 分まで 

- 9分50秒まで1日秒単位 

- 99分まで1分単位 






>加熱中に温度を変更 
するとさは、 

I 才ーブン I を 押し、 
温度表示になってか 
ら、 温度キーを 押す。 




トブン 


< nrF 

I IU 

トフ'ン 


予熱をせずに焼く操作ち法 


準備食品を庫内に入れて、ドアを閉める。 

1. ブス を押し、 温度キーで 温度を合わせる。 

2. 時間合わせキーで、時間を合わせる。 

3. I スタート1 を押す。 

(加熱中に温度を変更するとさは上記 H 参照） 
※庫内の温度び高いラちに加熱を追加するとさなど 
に使います。 


準備食品を庫内に入れて、ドアを閉める。 

1. 巧^ブン 1 を押し、 温度キーで 発酵温度 40で 

に合わせる。 

2. 時間合わせキーで、時間を合わせる。 

3. 1 スター M を押す。 

※庫内び高温のときは、使用できません。 

「 L / G し/」を表示します。 （41 ペー9 


準 

備 


発酵の操作方法 


.ー クリームを焼く 加熱溫度：190で、加熱時間： 40分のとき 


レンジ加熱をする/卜—スタ—グリル加熱をする/才—ブン加熱をする(発酵させる) 



予熱完了 
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料埋編お総ま 


忘動メニューー 

•加熱の種類 


グラタンのポイン 


• • • レンジ加熱から加熱途中で I -ースターグリル加熱に変わります。 
(加熱時間の目安…約15分） 

参できるメニユ-マカ□ニグラタン-ドリア 


• 1度に1〜4人分 (4 皿-大皿)まで焼けます。 

•焼く前にホワイトソースや具び冷めている場合は、丸皿にのせて、のを押し、 目00 W で人肌程度 
まであたためてから 4 の要領で焼さます。 

•チーズやホワイトソースの固さによって、焦げ色び異なりますので、お好みの焼さ色になるように 
加熱時間を調節します。 

• チーズはピヴ用チーズなど溶けるタイプのちのを。 

※溶けるタイプのチーズのちび、こんびり香ばしく焼さ上びります。粉チーズを使うとさは、バターを少しずつ 
散らして焼くとよいでしよラ。 

•市販の冷凍グラタンは、パッケージ記載の加熱内容を参考に手動で加熱します。 

※メーカーや中身の材料、保を状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なることびありますので、様テを見なび 
ら加熱してください。 

※自動加熱では、ヒーター加熱び入るのでポ U プ□ピレン容器び溶けたり、焦げたりします。 


マカ□ニグラタン 



材料 （4 人分） 

ホワイトソース 

'薄力粉、バター . 各3日旨 

牛乳 . 2カップ 

I 塩、こしょう . 各少々 

マカ □二 (ゆでて、バター 適量を からめておく） . 8日 旨 


えび . 

玉ねぎ . 

塩、ししよつ' 


A 


マッシュルーム(スライス 
白ワイン . 

ノ\ツ— . 

ピザ用チーズ . 


吿諭 


. 20 Og 

• 1/2 個 (10 日宫） 
. 各少々 


.... 已 Og 
•大さじ2 
...•20 g 
....80 g 


自動 メニュー^ 

f 付属品^ 

7グラタン 

\_ X 




大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタ 
をせずに丸皿にの甘る。 117クタ] を巧し、 目 oow で 
約 1 分 30 秒に合わせ、 ロタ^ を押す。 

加熱後、泡立器でよ < かさ混ぜ、牛乳を少 
しずつ加えてのばし、塩、こしようでひかえめに 
味をつける。再びフタをせずに の!7巧 を巧し、 

60日 W で約 7 分 30 秒に合わせ、 I スタート I を押す。 
途中、2〜3度取り出して混ぜ、 巧歹二 W を巧して 
加熱を続け、ダマのないソースにする。 

※加熱途中に取り出す場合は、 I とりけし I は巧さずに、 
ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 


2えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切り 
にして耐熱容器に入れる。 A を加えてラップをし、 
丸皿にのせる。尼乏到を押し、目 00 W で約日分に 
合わせ 、I スタート I を押す。 

加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。 


2 にゆでた マ カ □二を 加えて、塩、こしようし、 
ホワイトソースの半量であえ、薄くバターを めつ 
たグラタン皿に4等分して入れる。残りのホワイ 
ト ソースを 等分にかけ、ピヴ用 チーズを 散らす。 


4丸皿に 3 を並べ、 I 自動メ ニ ュ- 1を押し、グラタンの 
S メニユー番号/^に合わせ、区2^を押す。 

■手動でするときは…尼乏智6 日日 W で約3分4 日 秒のあと、 
I トースターグリル I で] ] 〜1 2分 
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グ自動メニユ ー、 

f 付属品 

7グラタン 

ioj 


1 マカ□ニグラタン (24 ぺージ)の 1 と同じようにして 
ホワイトソースを作る。 

2耐熱容器に A を入れ、ラップをして丸皿にのせる。 
^ ruwi を押し、 目 00 W で約 日 分に合わせ、 I スタート I 
を押す。加熱後、出た煮汁は生ク U —ムとともに 
1に混ぜる。 

32 の具、ごはん、目を混ぜ、薄くバターをめった 
グラタン皿に4等分して入れ、1のソースをかけ 
てピヴ用チーズを散らす。 

4 マカ□ニグラタンの 4と同じようにして加熱する。 


ド u ア 


材料 （4 人分） 

ホワイトソース（マカ□ニグラタンを参照） ••• •• 2カップ 

鶏もも肉（ひと□大に切る) . 20日 g 

玉ねざ（薄切り） .1/2 個 (1 日0旨) 

マッシュルーム（スライス.吿詰） . 已 Og 

曰ワっソ . 大さし1 

生クリーム . 1/2カップ 

ごはん . 2已〇旨 

( 卜 ト タ, -广ヤ、ソ ^ I 、• 3 

塩、こしょう . 各少々 

ピザ用チーズ .80 g 


A 


か6揚げのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約28分） 

•鶏のか5揚げは、 油で揚げずに仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。③油の後始末の手間び省ける。③失敗び少ない。 

•肉を調昧料に漬けこんだり、粉をまぶすとさにビニール袋を使うとまんべんなくからみ、 
後始末わ楽です。 

•市販のから揚げ粉を使わないで作るときち同様にしますび、調昧料に漬けこむ前に 
塩、こしようをし、から揚げ粉の代わりに片栗粉、コーンスターチ各大さじ3をまぶします。 


か3揚げ 



材料 （4 人分） 

关胃もも肉 . 2ホ女(已日日旨） 

'酒 . 大さじ2 

.しようゆ . 大さじ！ 

かり揚げ粉(市販のもの） . 適量 

クッキングシート 


A 


f ヘルシーメニ: L -^ 

( 付属品 ] 


9か5揚げ 

V _ J 



1鶏もも肉は]枚をそれぞれ、8等分に切る。 

〇1を A ととちに、ビニール袋に入れ、味をなじま 
—せてから袋の□を結んで冷蔵室で約]日分漬けこ 
む。 


3 


別のビニール袋に調味料をキッチンペーパーで 
めぐった鶏肉を入れかえ、から揚げ粉を加えて袋 
をゆすり、まんべんなくまぶしつけてから余分な 
粉を払い、オーブン用クッキングペーパーを敷い 
た丸皿に皮を上にして並べる。 

ポイント 

2 のビニール袋にから揚げ粉を加えると、調味料でベタ 
ついてうまく仕上びりません。 


4 I ヘルシーメニ ュ ヨを押し、 か5 揚げのメニユー番号 9 
を表示させ、 I スタート I を巧す。 

■手動でするときは ••• I オーブン 1 2日日むで約28分 
(予熱はしません） 

※加熱後、鶏から出た油び丸皿にたまりますので、 
キツチンペーノ（一で店\さ取つてから盛りつける 
とよいでしよう。 
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料埋編お総菜 


大8尾 (1 尾 30g) 

• •••••••• ^^ノ-|^^ゾフ 

• •••••••• ノ J 人ゾフ 


ポテトコ□ツケ 


ヘルシーメ^ュー 



二_ 一 ^ _ 

材料 （4 人分） 


じやがいち . 

•••3個(4已0旨） 


f 玉ねざ(みじん切り） •••. 

•ル1個 (1 已日旨） 

A 

牛ひさ肉(ほぐす）…… 

. 1 OOg 


、バター . 

. 1日宫 

塩、こしよう、ナツメグ.. 

. 各少々 

マ d ィ、ーバ . 

. 大さじ1 

薄力粉、溶さ卵 . 

. 各適里 

こんがりパン粉(上記参照） 



えびフライ 


2 


10才-ブンフライ 


1じやびいもは皮ごと丸のままラップして丸皿にのせる。 

I I 自動メ ニ ュ- 1を押し、ゆで野菜のメニュー番号6に合わせ、巨 2 EB 
を押す。 

■手動でするときは…尼乏罰目日日 W で約6分 

加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らし、熱いうちに皮をむい 

てつぶす。 

〇耐熱容器に A を入れ、ラップをして丸皿にのせる。 

—尼 22] を押し、目 00 W で約日分に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、 1 に加え、塩、こしよう、ナツメグとマヨネーズで昧を 
ととのえ、粗熱をとって冷蔵室で冷やす。 

〇 2を8等分し、小判形にととのえて薄力粉、溶き卵、こんびりパ 
^ン粉の順にあをつけて、丸皿に並べる。 

I ヘルシーメニュ ー1 をキ甲し、才ーブンフライのメニュー番号10に合わ 
せ、 I スタート I を押す。 

■手動でするとホは… I 才ーブン I 2日日むでろ熱後、約18分 


4 


[ ^ルシーメニュー^ 

f 付属品 "1 


10 才-ブンフライ 

V (弱め） 





V — ノ 




えびは尾を残して殻、背ワタを取り、腹部に3〜4力所切り込み 
を入れて短、こしようをして酒をまぶす。 

1 に薄力粉、溶さ卵、こんびりパン粉の順にあをつけて丸皿に並 
ベる 。I ヘルシーメ ニ ュー ]を押し、才ーブンフライのメニユー番号 10 
に合わせ、 I スタート I を巧した後、30秒(内に仕上がりキーの 
互(弱め)を押す。 

■手動でするとさは…けーブン I 2日日でで予熱後、約13分 


10才ーブンフライのポイン 


※パン粉が白いが態のものは、 
加熱できません。 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱娜熱時間の目安…約 20 分） 

参できるメニユ-ポテト〕□ッケ-えびフライ 

•オーブンフライで作るフライは、油で揚げずに、あらかじめきつね色にしたにんびりパン粉」を使って 
仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。③油の後始末の手間び省ける。③カラッと仕上びり、失敗び少ない。 


こんびりパン粉の作りかた 


材料 (4 人分)パン粉 ’’eog サラダ油••大さじ3 


※色びつき始めると急に黒くなるので様子を見ながら仕上げます。 
このときの色びほぼ焼き上びりの色になります。 

※冷凍室で保存でさますので、多めに作っておくと便利でしよう。 


>レンジで作る場合 

耐熱容器(直径1己 cm 位の耐熱ガラス製または、陶磁器製)にこんびりパン粉の材料を入れてよく混ぜ合わせ、 
フタをせずに丸皿にのせる。 ruwi を押し、 目日 0 W で 約3分20 秒に合わせ、巨窒 E 日を押す。 

加熱後、混ぜて再びフタをせずに尼23を押し、 目日 0 W にして 約1分20 秒に合わせ、 巧^^ を押す。 
途中、残り時間び 約40 秒のときに取り出して混ぜ、区2^を押して加熱を続け、全体をきつね色にする。 

※加熱途中で取り出す場合は、医国 I □は押さずに、ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

>フライパンで作る場合 

こんびりパン粉の材料をよく混ぜ合わせてフライパンに入れ、混ぜなびら乂にかけ、全体をきつね色に 
する。 


::照 

W W 歎 

酒-: 

、卵粉 
ラさン 
よ溶パ 
し、.〇 
こ粉が 
料び、力ん 
巧え塩薄こ 














































































茶わん蒸し 



材料 （4 個分） 





干ししいたけ咏でもどす)…’2枚 

かまぼこ…… 

••••4切れ 


f 干ししいたけのもどし汁 

ぎんなん(吿詰）’ 

. 8粒 

A 


•大さじ2 


f 卵 . 

.... M 2 個 

M 

しよラゆ ••••• 

•大さじ！ 


にし汁 . 

••2カップ 


、砂糖 . 

•大さじ！ 

卵 

C み 

抱 . 

•ルさじ 1/3 

ささ身 . 

.. 1 OOg 


薄□しょうゆ •• 

••小さじ1 

酒、薄□しょうゆ’ • 

..各少々 


、みりん . 

••ルさじ2 

スひ . 

. 4尾 

みつ葉 . 

. 適重 


2 

3 

4 

5 


f ヘルシーメニュ ー^ 

f 付属品 ] 




11茶わん蒸し 
\_ y 






干ししいたけは、半分に切って大さめの耐熱容器 
に A とともに入れ、フタをせずに丸皿に置さ、 
尼^を押し、目00 W で約1分10秒に合わせ、 

I スタート I を巧ず。 

ささ身はすじを取ってそざ切りにし、酒と薄□し 
ようゆを店\っておく。えびは尾を残して殻をむさ、 
背ワタを取る。 

卵をよく溶さほぐしてだし汁でのばし、塩、薄口 
しようゆ、みりんを加えて混ぜ、こす。 

耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を8分目まで 
注ぎ、耐熱性の共ブタをする。 

丸皿の同一円周上に 4 を等間隔に並べる。 

I ヘルシ-メニュ - I を押し、茶わん蒸しのメニユー番号 
11 に合わせ 、 I スタート I を巧す。 

加熱後、取り出してみつ葉を散らす。 

■手動でするとさは 
I オープン I 2 日日むで約 2 已分加熱後、 

庫内で約]日分蒸らす。（予熱はしません） 


^ヘルシーメニュー、 

f 付属品^ 

11茶わん蒸し 

V y 



鶏もも肉は8等分に切り、塩、こしようする。 

卵をよく溶さほぐしてブイヨンでのばし、牛乳、 

白ワイン、短、こしようを加えて混ぜ、こす。 

耐熱容器(直径1日 cm のスープカップ)に1、マッシ 
ュルーム、ベーコンを等分に入れる。 

卵液を等分に注ざ、アルミホイルでフタをする。 


※蒸し茶わんで作る場合は、フタは共ブタを用いてくだ 
さい。アルミホイルのフタをすると、かたまりにくい 
ことびあります。 

茶わん蒸し(上試の 5 と同じようにする。 

加熱後、チャービルを飾る。 


フタの作りかた 

アルミホイルを容器にかぶせて 、 ]cmi 
しっかり巧さえて、いったんはずし、 

巧り目か51 cm 外をはさみで切る。 

1 cm じ(上残したまま加熱すると固まりにくくなります。 



材料 W 固分） 

鶏もも肉 . 8日旨 

塩、こしよう•••各少々 
マツシュルーム(スライス•击詰）卵 

.30 g 液 

ベーコン . 2枚 

(1 cm 幅に切る） 


mL 二 CC 

卵 . M 2 個 

ブイヨン個形ブイヨン1個を少量の 
湯で溶さ、水でのばす) •••300 m し 

牛乳 . 1日日 mL 

白ワイン . 大さじ1 

塩、こしよう . 各適量 


ナヤービル 




適量アルミホイル 


ル シーメニュー 


奈ねん蒸しのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約3己分蒸らし10分を含む） 

参できるメニユ-茶わん蒸し.洋風茶わん蒸し 

•卵の溶さちび足りないとうまく固まらないことびあります。 

はしをボールの底から離さないで混ぜると、泡び立ちません。 I ?_ n ；|.5 cm 

•卵とだし汁の割合はおよそ]: 4 び適当です。 1[^| 

•卵液の温度は] 5 〜 25 でび適当です。温度び高いとスびたったりします。 

• 具や卵液は蒸し茶わんに同量ずつ入れます。 

具は蒸し茶わんの(下(約 5 日呂)、卵液の量は蒸し茶わんの□から 1 .5 cm 下くらいび適当です。 
•多人数分を大さな容器でまとめて作らないでください。 

•庫内の温度び高いとさは、庫内を冷ましてから加熱を始めてください。 
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料埋編お総ま 


酒蒸しのポイン 


参加熱の種類 . レンジ加熱咖熱時間の目安…約6分） 

参できるメニユ-あさりの酒蒸し-た!5の蒸し物-シーフードマリネ 

•容器は、材料び重ならないように底の平らな耐熱容器を使います。 



あさりの酒蒸し 


材料 （4 人分） 

ちさ 0 . 400 呂 

酒 . 大さじ 4 

(酒のかわりに白ワインでちよいでしよう） 


ヘルシーメニ : L — 

r 付属品 ] 




12 酒蒸し 

V _ V 



肖白^^^^ 



あさりは塩水にしばらくつけて、砂を出す。 


ク底の平らな耐熱容器にあさりを重ならないように入れ、 
^酒をふる。 

3 2にラップをして、丸皿にのせる。 

I ヘルシーメニ立二] を丰甲し、 酒蒸しの メニュー番号12に合 
わせ、 I スタート I を巧す。 

※加熱後、開いていない貝びあれば、別の小さな耐熱容器 
に入れてラップをして ruwi 己00 W で様テを見なびら 
加熱します。 

■手動でするときは…己日日 W で約6分 


た5の蒸し物 



材料 （4 人分） 

生たら . 4 切れ (1 切れ 8 日呂) 

貝割れ菓 (3cm 長さに切る) . 1 パック 

レモン(薄切り） . 4 枚 

ポン酢しよラゆ . 適量 


[ ヘルシーメニユー^ 

f 付属品 ] 




12酒蒸し 

V J 




A 底の平らな耐熱容器にたらを並べ、貝割れ菜とレモン 
I をのせる。 

91 にラップをして丸皿にのせる。 

ム I ヘルシーメニュ ー I を押し、酒蒸しのメニユー番号 12 に合 
わせ、 I スタート I を巧す。 

■手動でするときは…己日日 W で約6分 
加熱後、ポン酢しょうゆをかける。 



シーフード7リネ 


""ヘルシーメニユー 

r 付属品 ] 

12酒蒸し 

V V 



いかの洞は幅 7 〜 8 mm の輪切り、えんぺらは 4 つに 
切り、足は先を少し切り落として2本ずつ切り分ける。 
えびは殻をむいて背わたを取り、ゆでだこの足はひと 
□大のぶつ切りにする。 


2底の平らな耐熱容器にマ U ネ液と1を入れて混ぜる。 


材料 （4 人分) 


いか••… I 杯 (2 日〇呂）えび••…10 Og ゆでだこの足……100呂 
7(^ 白ワイン . 大さじ 4 ホ唐辛子の輪切り • • • • • 2 本分 


IJ 

ネ 

液 


レモン汁 . 1個分 

にんにくの飄り•••ひとかけ分 
塩、こしよう……各少々 


ベイリーフ . 1〜2枚 

サラダ油 . 大さじ1 


2 にラップをして丸皿にのせる。 

I ヘルシーメニュ ー I を押し、酒蒸しのメニユー番号 12 に合 
わせ、 I スタート I を巧ず。 

■手動でするときは… fbWI 己日日 W で約6分 

加熱後、粗熱び取れれば、冷蔵室で約]時間漬けこむ。 
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■I 


.1.1 


MAAAAAAAAAAAAA. 


■L 



2 


材料 （4 人分） 

ぶり . 

たれ 

しょうゆ••… 

みりん . 

酒 . 

アル三ホイル 


• 4切れ (1 切れ80呂） 

. 大さじ3 

. 大さじ2 

. 大さじ1 


ビニール袋にたれとぶりを入れ、空気を抜いて袋の 
□を結ぶ。途中、2〜3度上下を返しなびら約30分 
冷蔵室で漬けこむ。 

丸皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、たれをよ 
くからめたぶりの表側を下にして並べる。 

I 卜ースターグリル~1 をネ甲し、約12分に合わせ、 I スタート I 

を押す。 _ 

加熱後、取り出して裏返し、 I 卜ースターグリル I を押し、 
約9分に合わせ、 I スタート I を押す。 

※魚は素材の部位や脂の乗りにより、焦げちび異なります。 
焼さ色び足りないとさは、様テを見なびら焼さます。 


をけとコーンのホイ^レ規を 

次 


手動^ 

f 付属品 ] 



I オーブン I 

V _ y 





生ざけは塩、こしようし、 
薄切りにする。 


じやびいもは 3 mm 厚さの 


材料 （4 人分） 

生ざけ " A 切れ (1 切れ8日呂） 

塩、こしょラ . 各適量 A 

じやがいも ’’’ I 個 (1 已〇呂） 


スイ-に-ン(吿詰•つぶ状) •-8 日呂 

タルタルソース . 4日呂 

生ク IJ — ム . 大さじ2 


サラダ油 . 適量アルミホイル (2 日 cm 角’ 


9 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

ム I オーブン I をホ甲し、温度キーで190でにして区 1 EB 
を押す。 

〇アルミホイルを広げてサラダ油をめり、 1 のじやがい 
^も、さけ、混ぜ合わせた A を順に等分にのせ、包む。 

A 予熱び完了すれば、 3 を並べた丸皿を庫内に入れる。 

* 30〜3日分に合わせ、 I スタート I を押す。 


手軽に作れる簡単メニュ I 


操作の手順と付属品は22〜23ページをご覧ください。 


メニュー名 

分量 

加熱の種類と目安時間 

作りかた （ mL = cc ) 

山菜おこわ 

4人分 

手動1 レンジ 1 

目日日 W で 約 16 分 

もち米2カップ (34 日呂) は、洗って大きめの耐熱容器に入れ、水3 日日 
mL を加えて約]時間つけたのち、水気をさった山菜の水煮12 日呂と 
薄口しょうゆ大さじ]/2、塩少々を加え、ラップをして加熱する。 
途中残り時間び6分のとさに取り出して全体を混ぜ、再びラップを 
して加熱する。 

焼きいも 

4本 

(は25日 g ) 

手動1 オーブン 1 

200で 予熱後 

5 曰〜 60 分 

さつまいちは、洗って水気をふさ、フォークで数力所穴を開けて、 
アルミホイルを敷いた丸皿に並べる。 

《太さや重さなどにより、加熱具合び違ってさますので様テを見なびら加減 
して < ださい。 

ちち 

4個 

(1 個5日呂） 


丸皿にクッキングシートを敷さ、をちを中央を避けて並べる。 

※焼さ色はつさにくいですび、ふくれてさたら焼さ上びりです。ちちの 質 や 
保存期間などにより、加熱具合び違ってさますので、様テをみなびら加減 
して < ださい。 

手動1 トースターク リル 1 
で1 日〜 11 分 
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料埋編お棄子 


スポンジケーキ 


("自動メニュー^ 

f 付属品^ 

8 ヶーキ 

V ソ 


1 J 



材料（直径1 8cm の金属製丸型1個分） mL 二 CC 


スポンジケーキ 

f 薄力粉 .90 g 

卵 . M 3 個 

砂糖 . 9日 g 

ノじラエッセンス..•少々 
バタ-(ルさく切る）…1已旨 
、牛乳 . 大さじ1 


ホイップクリーム 
f 生クリーム••••3日 OmL 

砂糖 . 大さじ3 

バニラエッセンス、ブランデー 

\ . 各少々 

仕上げ用 フルーツ （いちご、 
キーウィ 、吿詰の フルーツ 

などお好みで) . 適量 

クッキングシート 
(または硫酸紙） 


3卵黄のちに残りの砂糖を 

加えて 白っぽく筋びつく 
<5 い(マヨネーズ状)ま 
で泡立てる。 



店 2 と 3 を合わせ、バニラエッセンスを加えて泡立器 
1でなめらかになるまで混ぜ合わせる。 


K 4 に薄力粉を店ぶいながら加え、泡をこわさないよう 

にサック U と、 粉けびなくなるまで底か 5 生地を持 
ち上げるようにして混ぜる。 


ポイント 

混ぜかたび足りないとキメび粗く、混ぜすざるとふくらみ 
び悪くなります。 

耐熱容器に小さ<切ったバターと牛乳を入れ、ラッ 
W プをして丸皿にのせる。 RT クタ1 を押し、200 W で 
約1分に合わせ、 I スタート I を押し、固まりびなくなる 

丰で芦。、寸 

加熱後、あたたかいうちにへラをつたわせて 5 に加え、 
手早く混ぜ合わせる。 

71 の型に 6 を流し入れ、型をゆすって表面をならす。 

^トントンと型を少し落として空気抜さをして丸皿 
にのせる。 I 自動メ ニ ュ-| を巧し、ケーキのメニュー番号 
8に合わせ 、 I スタート I を巧す。 

■手動でするとさは… I 才ーブン I I 已ぴ C で予熱後、約4日分 
※竹串を中必に刺してみて生地び ついて こなければ焼さ上 
びりです。 

加熱後、焼さ縮みを防ぐため、すぐに型ごと20〜 

30 cm 高さか 51 回落とし、 型から出して冷ます。 

Q ボールに冷やした生ク U 
U —ムと砂糖を入れ、氷水 
でボールごと 冷やしなが 
5 泡立て、 卜 au とした 
ら、バニラエッセンス、 

ブランデーを加え、ツノ 
び立つまで泡立てる。 



丸型の内側に薄<バター(分量外)をめり、クッキン 
グシートを敷く。 


2卵は卵黄と卵白に分け、 
^卵白は大きいボールに入 

れて ツノび立つまで 泡立 

て、砂糖の半量を少しず 
つ加えてさらに ツヤびで 

るまで泡立てる。 

ポイント 



ボールや泡立器は、水分や油分のついていないちのを使い 
ます。水分や油分びついていると泡立ちび悪くなります。 


〇フルーツは飾り用のものを残して薄切りにする。 

ケーキは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルー 
ツをサンドして残りのホイップク U —ムとフルーツ 
で表面を飾る。 
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自動メニユ ー j 


8ケーキのポイン 


•加熱の種類 • • • • 
参でをるメニュー， 


•才ーブン加熱（加熱時間の目安…約40分.直径1 8 cm ) 

•スポンジケーキ•チヨコレートケーキ 
パウンドケーキ (32 ページ） • 紅茶のパウンドケーキ (32 ページ） 


•予熱の必要びありません。 

•型は金属製の丸型(パウンドケーキは 
32ページ記載のサイズの型)を使います。 
• スポンジケーキは直径1己 cm 、 1 8 cm 、 

2 1 cm の丸型び焼けます。 
•パウンドケーキを焼くとさは、 ケーキの 
メニュー番号8で区2^を押した後、 
30秒 iU 内に 仕上がり キーの互 （強め) を 
押します。 


^丸型の直径 

材料 

1己 cm 

1 8 cm 

21 cm 

薄力粉 

60 g 

90 呂 

120 g 

卵 

M 2 個 

M 3 個 

M 4 個 

砂糖 

60 呂 

90 呂 

120 g 

バター 

lOg 

] 已呂 

20 g 

牛乳 

ルさじ S 

大さじ] 

ルさじ4 

■手動でするとさは… 
讨ーブン1己び C で予熱後） 

約3己分 

約4 日 分 

約4己分 


スポンジケーキバリエーシ; 



材料（直径 18 cm の金属製丸型1個分） 

スホソゾケ—キ ホイップク! J —ム 


mL 二 CC 


f 薄力粉 
ココア 

卵 .... 
砂糖. . 
パター 
牛乳 •• 


•.••7日旨 f 生クリ_ム . 300 mL 

• • • • 2日旨 石少糖 . 大さじ3 

••• M 3 個 コア 洞量の湯で溶く）..大さじ4 
••••90 g クッキングシート(または硫酸紙） 

....1已 g 

大さじ！ 


イスポンジケーキ (3 日ぺージ)の 1 〜/^と同じようにするび、 

■ ココアは薄力粉と合わせて店、るい入れる。 

〇スポンジケーキの 8 と同じよ5にして、ココアホイップク U — 
^ムを作る。ただし、ココアは同量の湯で溶いてから加える。 

横半分に切ったスポンジケーキに薄くめってサンドし、残り 
のク U —ムで表面を飾る。 


【お菓子作りのコツとポイント】 


•準備はさちんと 

最初に材料はさちんと量り、道具ちそろえておさます。 

•薄力粉と強力粉は使い分け、必ずふるって 

固まりを取り除さ、空気を生地 
にたっぷり入れることにより、 

焼さ上びりを軽くします。 

•ボールや泡立器は、 

水分や油分のついていないものを 

卵の泡立てのとさ、泡立ちび悪くなります。 


卵の泡立ては力仕事です。八ンド 
ミキサーがあれば便利です。 



•生地は間隔をあけて並べて 

加熱されると而くらみます 
ので充分間隔をあけて並べ 
て < ださい。 

•生地の大きさ•分量をそろえて 

クッキーやシュークリーム 
などの生地の大ささや厚み 
び違ラと、焼さ上びりび一様 
になりません。 

•バターの有塩•無塩は、お好みで 



•焼き型の材質により、仕上がりが異なりまず 

このクックブックでは、主に金属製の型を使用しています。 

紙製•シリコン製の型を使用でさますび、耐熱温度を確認のラえ、様子を見なびら焼いてください。 
また、耐熱性のガラス容器は、金属製のものと比べて熱の伝わりび遅いため、仕上びりび異なります。 


料理編お菓子 
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料埋編お棄子 


t 与.—爾ードん k.- 篇:夕:-黨も:-露—.ド乂 ■—加^^^^ 

と—— LJ _ U— 止口 '—一 LJ：— _ _.IJ _ Lj .'—一一 L _ —□ _ J —一 ；— — '_U_ 一'—'—一 U— — J 

パウンドケーキ 


("自動メニユー^ 

f 付属品^ 

8 ケーキ 

(強め） 




材料（應 ) 16 X 7 X 盾さ) 6 cm の金属製パウンドケーキ型1本分) 

mL 二 CC 


ラム酒漬け フルーツ 


aI 

f 薄力粉 . 

..•80 g 

ドライ フルー ツ ••’ 

..90 宫 

A | 

t ベ-キングパウダ-••ルさじ 2 / 3 

ラム酒 . 

30 mL 


f くるみ姻みじん切り）- 

•. .20 g 




レモン汁 . 

.1/2 個分 

生地 


巳 

レモンの風すりおろす). 

•1/2 個分 

い（夕一 . 

••80 g 


、バニラエッセンス •• 

... 少々 

砂糖 . 

..80 宫 

スライスアーモンド 

..• 1 已 g 

1卵 . 

. M 2 個 

クッキングシート 




(または硫酸紙） 



好みのドライフルーツを粗みじんに切る。耐熱容器 
に入れてラム酒を加え、ラップをして丸皿にのせる。 
尼乏琴]を押し、目 OOW で 約 1 分 30秒に合わせ、 

I スタート I を巧す。 

加熱後、冷まして汁気をさる。 

ク パウンド型の内側に薄くバター ( 分量外 } をめって、 

ム クッキングシートを敷く。卵は卵黄と卵白に分ける。 

ポイント 

硫酸紙は庫内壁面に接触させると、焦げることびあります 
のでごを意 < ださい。 

〇ボールにやわらかくしたバターと分量の砂糖の約 2 / 3 
W を入れ、白っぽくなるまで練り混ぜ、さらに卵黄を 
加えて混ぜる。 

A 卵白は大きいボールに入れてツノび立つまで泡立て、 
S 残りの砂糖を少しずつ加えてさらに泡立てる。 

5 3 に 4 の半量を加え、 A を合わせて店、るい入れ、ヴッ 
ク U と混ぜ、残りの 4 を混ぜる。 

g 5 に目と汁気をきった 1 のラム酒漬けフルーツを加え 
W て混ぜる。型に入れて中央に溝を作るようにしてへ 
こませ、スライスアーモンドを散らし、丸皿にのせる。 

7 I 自動メニュ - I でケーキのメニュー番号8に合わせ、 

I スタート| を巧した後、30秒!;^内に 仕上がりキーの 
互 （強め) 対甲す。 

加熱後、型から出して冷ます。 

■手動でするときは…国6日むに予熱後4己〜日日分 


紅おのパウンドケーキ 


("自動メニュ ー^ 

f 付属品 ^ 

8 ケーキ 

A 觸め） 




材料（應 ) 16 X 7 X 盾さ)目 cm の金属製パウンドケーキ型は分） 

生地 




/ 

f 薄力粉…… 

.....80 g 

紅茶の葉(アールグレイなど） 


A 

ベ-キングパウダ-••ルさじ 2 / 3 

.5 g 



t スキムミルク- 

••大さじ3 

、バニラエッセンス••’•少々 


卵 . 

.... M 2 個 

クッキングシート 


ハタ. . 

.80 g 

(または硫酸紙） 


砂糖 . 

.80 g 



パウンドケーキ (上記)の 2 〜 5 と同じようにして生地 
を作る。ただし、スキムミルクは薄力粉といっしょ 
に店\るう。紅茶の葉とノじラエッセンスは最後に加 
えて、軽く混ぜ合わせる。 

2 型に 1 を入れて中央に溝を作るようにへこませ、丸 
皿にのせる。 


スパウンドケーキ の 7 と同じようにして加熱する。 
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シューク u — ム 


r 手動， 

( 付属品 


I オーブン I 

、 J 




材料（約9個分） 

カスタードクリーム 
f 薄力粉、コーンスターチ 

. 各大さじ2 

砂糖 . 8日 g 

牛乳 . 2カップ 

卵黄 . M 3 個 

バター . 3 日旨 

ブランデー••••小さじ2 
I バニラエッセンス-’•少々 


mL 二 CC 

シュー生地 

水 .90mL 

バター . 4已旨 

薄力粉 . 4已 g 

卵 .M2 〜 21/2 個 

アルミホイル 


1大さめの耐熱容器に薄力粉とコーンスターチ、砂糖 
I を入れる。牛乳を少し加えてのばし、卵黄、残りの 
牛乳を加えてよく混ぜ、フタをせずに丸皿にのせる。 

ク歹1 を巧し、600 W で約曰分30お！)に合わせ、 

I スタート I を押す。 

途中、2〜3度取り出してかき混ぜ、巨呈 EB を押し 
て加熱を続け、ダマのないク U —ム状にする。 

※加熱途中に取り出す場合は、医国は押さずに、ドアを 
開けて加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

91 にバターを加えてよく混ぜ、冷めたらブランデー 
ム とバニラエッセンスを加えて香りをつける。 

ポイント 

ブランデーとバニラエッセンスは必ず冷めてから加えまし 
よラ。熱いうちに加えると香りびとんでしまいます。 

加熱後、表面にラップを密着させて空気にふれないよラに 
しておくと、膜び張りません。 

〇大さめ(直径 20 cmlU 上)の耐熱容器に水とル切りに 
^ したバターを入れ、分量の薄力粉のうち小さじ 1/3 を 
入れてフタをせずに丸皿にのせる。 

尼 22] を押し、目00 W で約3分に合わせ、巨 5 EB を 
押す。 

ポイント 


加熱後、残りの薄力粉を加え、ヘラで手早くしっ 
かり練ってから、 のク巧 を巧し、日00 W で約1分 
に合わせ、 I スタート I を巧ず。 

加熱後、手早<かさ混ぜる。 

A 溶いた卵をまず1個分加える。 

^されいに混ざったら、生地の状態を見ながら残り 
の卵を少しずつ加えてのばす。 

ヘラですくってみて、 

ゆっくり落ちるぐらいの 
固さに調節する。 

ポイント 

生地の半量ほどをヘラですく 
ってへラを傾け、己つ数えて 
ポタッと落ちるくらいの固さ 
です。 

卵び全部入らないうち 

にこの状態になったら、卵を加えるのをやめる。 


5 



予熱する。(庫内は回転網のみ) I 才ーブン I を押して、 
W 温度キーで190でに合わせ、巨己を押す。 

7 丸皿にアルミホイルを敷く。 

〇直径 1 cm の丸型□金をつけた絞り出し袋に入れ、 
U 丸则こ9個に絞り出す。 

Q 予熱び完了すれば、生地に霧を吹いて丸皿を庫内 
W に入れる。 

40〜4日分に合わせ、 I スタート I を巧す。 

ポイント 

焼さ上びるまでに;令たい空気び入ると、しぼんでしまラの 
で、焼いている途中はドアを開けないようにしましよう。 


散夕-祝分に沸騰してぃるところに薄力粉を加ぇ 1 〇洁識し導!3詔勝異端は 

沸騰び足りないときは、加熱を足してください。 中にカスタードク U —ムを詰める。 


料理編お菓子 
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料埋編お棄子 


，ち n n -fi □□nun K- n :i- 口 □ n □ 〇 


型巧をクッキー 


手動^ 

( 付属品 "1 


1オーブン1 

V . _ ) 

1 1 



材料（約33個分) 
クッキー生地 

f バター . 

砂糖 . 

溶き卵 . 

バニラエッセンス 
I 薄力粉 . 


..... 4已 g 

……4已 g 
M 1/2 個分 

. 少々 

... 11日旨 


4ラップに包み、四角にして冷蔵室で 30 分 iU 上 
S ねかせる。 


5 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I 才ーブン I を巧して、 温度キーで 17日でに合わせ、 I スタート I 
を押す。 

5 丸皿に薄くバター(分量外)をめっておく。 


4やわらかくしたバターと砂糖を白っぽくなるま 
I で練り混ぜる。 

9溶いた卵を少しずつ加えてよく混ぜ、バニラエ 
ム ッセンスを加える。 

〇薄力粉をふるい入れ、サック U と混ぜる。 

^ 粉けびなくなれば、ひとまとめにする。 


7ラップとラップの間にはさみ、めん棒で己 mm 厚さにの 
'ばす。 

ポイント 

めん棒の両側に己 mm 厚さのもの潮りばしなど)をおくときれ 
いにのばせます。 

P 好みの型で抜き、丸皿に間隔をあけて並べる。 

W ※一度型で抜いた生地はまとめて、のばしては抜くことを繰 
り返します。 

ポイント 

抜さ型に粉をつけると抜さやすくなります。 

Q 予熱び完了すれば、丸皿を庫内に入れる。 

W 22〜2日分に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、熱いうちに丸皿からはずして冷ます。 
※アイシング（粉砂糖1日呂、レモン汁ルさじ1/2弱を混ぜ合わ 
せたもの）で冷めたクッキーに模様を書いてもよいでし 
ぶラ。 


ナッツ&フルーツクッキー 


手動 

{ 付属品 "1 


1オーブン1 




材料（約30個分) 



クッキー生地 




f バター . 

.45 g 

•好みのナッツやドライフルーツ 


砂糖 . 

.3 已 g 

(< るみ、アーモンド、ピーナ 


溶を卵 . MV ? 個が 

ッツ、ドレンチエリー、オレン 


バニラエッセンス •••• 

.少々 

ジピール、レーズンなど） 

〇 C ^ 


、薄力粉 . 

.9 日旨 

. 3 已 g 


1型抜きクッキー(上試の1〜2と同じようにして生地を 
■作る。 

21に薄力粉をふるい入れてサック U と混ぜ合わせる。 

〇 2に粗くきざんだナッツやドライフルーツを混ぜ込み 
^ ひとまとめにして、ラップに包み、冷蔵室で 30 分じ(上 
ねかせる。 

4 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I 才ーブン I を押して、温度キーで170でに合わせ、 

巨空 E 己を押す。 

C 薄くバター(分量外)をめった丸皿に 30 等分して丸め、 
^並べる。フォークの背で縦横に押さえ、 5 mm 厚さに 
する。 

0予熱び完了すれば、丸皿を庫内に入れる。 

22〜2日分に合わせ、 I スタ—卜 I を押す。 

加熱後、熱いうちに丸皿からはずして冷ます。 












































材料（ステンレス製プリン型10個分） mL 二 CC 
カラメル ソース 

f 砂糖 . 大さじ日アルミホイル 

1水、湯••••各大さじ1キッチンぺーパー 
プ リン液 

牛乳 . 已〇日 mL 

砂糖 .70 g 

卵 . M 4 個 

I バニラエッセンス....少、ク 

※陶器製のプリン型は、かたまりにくいので使用しな 
いで < ださい。 


ス耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、フタをせずに丸皿にの 
^ せる。尼 22] を押し、目00 W で 約 4 分 30秒に合わせ、 

I スタート I を巧す。 

加熱後、かさ混ぜて砂糖を溶かす。よく溶さほぐした 
卵とバニラエッセンスを加え、泡立てないように混ぜ 
合わせて、こす。 

¢55卜 

卵は充分に溶きほぐします。溶きちび足りないと裏ごしに卵 
白び残り、うまく固まらないことびあります。 

A プ U ン液を型に同量ずつ注ぎ、 ] 個ずつアルミホイル 
1でフタをする。 


5予熱する。（庫内は回転網のみ) 


6 

7 


1ルさめの鍋に砂糖と水を入れて、中乂にかける。 
I あめ色に煮つまったら乂からおろして湯を加え 
る。（湯を加えるとさは、はじくので、やけどに 
を意してください） 

2プ U ン型に、カラメルソースを同量ずつ入れる。 


I 才ーブン 吃押して、温度キーで1己0でに合わせ、 I スタート1 
を押す。 

丸皿にキッチンペーパー1枚を敷いて、水1日日のしを 
をぎ(はみ出したキッチンペーパーは切る)、 4 の型を 
並べる。 

予熱び完了すれば、丸皿を庫内に入れる。 

約4 日 分に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 

粗熱をとり、冷蔵室で冷やしてから型から出す。 

※アルミ製のプ U ン型は [^^^1 己0むで予熱後、約40分焼きます。 
※型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びり 
び異なることびあります。もし、竹串を刺してみて生っぽ 
いをのびついてくる場合は、加熱を足してください。 


豆き||プリン (なめ S かタイプ) 



r 手動， 

f 付属品 ] 


1オーブン1 





材料應の直径 8 cm 、 高さ 4 cm のカップやココット型6個分） 



mL 二 CC 

豆乳…… 


バニラエッセンス’’•少々 

砂糖 . 

……已 Og 

アルミホイル 

生クリーム••‘ 

... 100 mL 

キッチンペーパー 

卵黄 . 

…… M 4 個 



1 耐熱容器に A を入れ、フタをせずに丸皿にのせる。 

ク巧 を巧し、600 W で、約2分30お！)に合わせ、 

I スタート I を巧す。 

加熱後、かき混ぜて砂糖をよく溶かす。 
pi に残りの材料を加え、よく混ぜ合わせて、こす。 

3 2を型に同量ずつをざ、 ] 個ずつアル S ホイルでフタをする。 
— (27 ページ洋風茶わん蒸しの作りかた 3 の「フタの作りかた」参照） 

4予熱する。（庫内は回転網のみ） 

I 才ーブン I を押して、温度キーで180でに合わせ、 

I スタート I を巧す。 

C 丸皿にキッチンぺーパーを2枚重ねて敷き(はみ出し 
^ たキッチンペーパーは切る)3を同一円周上に並べる。 

C 予熱び完了すれば、 5 の丸皿を庫内に入れ、丸皿に 
U 熱湯2日日 mL をぐ。（やけどに注意してください） 

約30分に合わせ、 I スタ~卜1 を押す。 

7加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 

粗熱を取り、冷蔵室で冷やす。 


料理編お菓子 
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J レ^ 

r 手動、 

( 付属品 ] 


LJ 

1オーブン1 
L ゾ 





材料 （9 個分） 

パン生地 

パ虽力粉 . 

砂糖 . 

塩 . 

ドライイースト • 

牛乳(室湿のちの） 

溶さ卵 . M 1/2 個分 

バター . 4 日旨 




.... 21 Og 
••大さじ2 
•ルさじ1/2 
ルさじ 1(3 邑） 
1 lOmL 


mL 二 CC 

ドリユール 

f 溶さ卵…… M 1/4 個分 
I 塩 . 少々 


1大さいボールに強力粉、砂糖、塩を合わせてふるい 
I 入れる。ドライイーストを加えて混ぜ、牛乳、溶さ 
卵を順に入れて軽く混ぜたあと、やわらかくしたバ 
ターを混ぜこむ。 

2生地をひとまとめにし、強力粉を度^った台の上で 
たたさつけるようにして力を入れて約]日分、全体 
び均一にちたぶ< らいのやわらかさになるまでこ 
ねる。 

ポイントこねちび足りないと、空気を包みこむグルテン 
(ル麦粉に含まれるタンパク質)の膜び充分にでさ 
ず、空気び通り抜けてしまい、ふくらみません。 


C 丸皿に 4 をのせる。 I 才ープン I を押して、温度キーで 
40で煤酷に合わせ、40〜日〇分に合わせ、 

I スタート I を押して、 I 次発酵をする。 

ポイント 

I 次発酵後の生地は2〜2.已倍に 
ふくれています。指に粉をつけ 
て中央を押し、穴びそのまま残 
れば、ほどよく発酵しています。 

穴びもどるのは発酵不足。様テ 
を見なびら約 I 日分発酵時間を 
足してください。 

6生地を軽<押してガスを抜さ、生地の端をつかん 
U で四方から折りこむ。（ガス抜さ） 

7 生地をスケッパーか包 T で9等分してルさく丸め、 
' ラップをかけて約2日分おき、休ませる。 

(ベンチタイム） 

3丸皿に薄くバターをめる。 

Q 丸くなっている生地を細めの 
つ 涙形にしてめん棒でのばし、 

太い方から巻く。丸皿に間隔 
をあけて巻さ終わりを下にし 
て並べる。 

IQ 生地に霧を吹いて丸皿を庫内に入れる。因32を 
押して、温度キーで40で(発酵)に合わせ、30〜 
40分に合わせ、 I スタート I を押して2次発酵をする。 
途中、表面び乾いていれば、霧を吹く。 

ポイント 

2次発酵後の生地は2〜2.日倍にふくれています。 

発酵不足の場合は、様テを見なびら約1日分発酵時間を 
足してください。 




Q 生地をのばしてみて指び透 
^けて見えればちょうどよい 
状態。 

A されいに丸めなおして薄く 
1バターをめったボールに 
生地を入れ、ラップをする。 



11予熱する。（庫内は回転網のみ）因兰 25] を押して、 

■ ■ 温度キーで180でに合わせ、 I スタート I を押す。 

1ク 予熱び完了すれば、 10 の表面にド U ユールをめり、 
丸皿を庫内に入れる。23〜2日分に合わせ、 

I スター円 を巧す。 


いちごジャム 


f 手動 ] 

( 付属品^ 

1レンジ1 
[ 600 W 




材料（でき上がり量約2目0旨分） 

いちご • • • 1パック (30 日旨）レモン汁 • • • • 

• • •.1/2 個分 

砂糖 . 

…… lOOg 


大さめの耐熱容器にへたを取ったいちご、レモン汁、 
砂糖を入れ、フタをせずに丸皿にのせる。 [ E 乏到を 
押し、目00 W にして 約 14分に合わせ、巨窒 EB を 
押す。途中、1〜2度取り出してアクをすくってか 
き混ぜ、 I スタート I を押す。 

※加熱途中にかさ混ぜるとさは、医国 m は押さずにドアを開け 
て、加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

加熱後、そのまま;令ますと全体び固まってジャム状に仕上びる。 
























































ビッグピザ（サラ 5) 



材料（直径2日 cm のピザ1枚分） mL=cc 


ピザ生地 

強力粉 . 80宫 

薄力粉 . 4日 g 

砂糖 . ルさじ2/3 

塩 . ルさじ 1/3 

ドライイ-スト••小さじ 1/2(1 .己旨) 

水 .70 mL 

I サラダ油••••大さじ1/2 


ピザソース(市販のちの） 

. 適重 

具(すべて薄切り） 

グ t フミソーセージ • • • 1已枚 

玉ねざ . 1/4個(己〇封 

ピーマン . 1個 

I マッシュル-ム(スライス.輪).. 40 宫 
ピザ用チーズ……1日日旨 


'手動， 

f 付属品 ] 



1オーブン1 



V J 




1材料表の材料で□-ルノ くン (36 ぺージ)の 1 〜 6 と同 を胃 

I じようにする。ガス抜き後の生地は分割せずに約]日 yi 。 
分休ませる。（ベンチタイム） ン 

2 丸皿に薄くサラダ油をめる。 ^ 

3 生地を直径2己 cm の円形にのばし、丸皿にのせる。 ザ 

A 予熱する。（庫内は回転網のみ） 

1 口こで^ を押して、 溫度キーで 2日0 でに 合わせ、 

I スタート I を押す0 

q ピヴソースをめり、具をのせ、ピヴ用チーズを散らす。 

ポイント 

サラミは焦げやすいので、チーズを上にのせるとよいでし 
ょラ。 

a 予熱び完了すれば、丸皿を庫内に入れる。 

レ23 〜 2 日 分に 合わせ、区を押す。 


ビッグピザバリエーシ; 


ツナトマト 


I 焼さ上げは r ビッグピヴ(サラミ)」と同じ要領です。 


たらこ 


キムチ 


材料(直径2日 cm のピザ1枚分） 
トッピング 

f ピザソース(市販のもの)•••ぃ適量 

ツナ(宙詰） . 8日旨 

トマト . ル1個 ( lOOg ) 

玉ねざ . V 4 個 (50 旨) 

I ピザ用チーズ . 100呂 


材料(直径2日 cm のピザ1枚分) 


トッピング 

'ピザソース(市販のもの)適量 

たらこ . 己 Og 

ピザ用チーズ . 1日日旨 

、刻みのり . 適量 


材料(直径2日 cm のピザ1枚分) 


トッピング 

f キムチ . 8日 g 

ゆで卵 . 1個 

マヨネー ズ . 適量 


《ピザソースはめらなくてちおいしく 
いただけます。 


ツナはほぐし、トマトは種を取って 
薄い輪切りに玉ねぎは薄切りにする。 


たらこは薄皮を取り、全体にめる。 
ピヴ用チーズ、刻みのりを散らす。 


キムチはひと□大に刻み、ゆで卵は 
輪切りにする。 

マヨネーズを 全体に 絞る。 



f 手動 ] 

f 付属品！ "1 

—ホ肪の冷定 _ 

1 レンジ 1600 W のあと 



. 1 卜ースター グリル1 




材料 （1 枚） 

市販の冷凍ピザ（直径約1已 cm ). 1枚 


包装しているラップをはずし、丸皿にのせる。 

広52]を押し、目 00 W で約 10 秒に合わせ、 I スタート I を 
押す。加熱後続けて I 卜ースターグリの を押して、約 14 分 
に合わせ、巨 5 EB を押す。 

※市販食品はメーカーや中身の材料、保を状態、製造年月 
曰などにより、仕上びりび異なることびあります。また、 
記載の加熱ち法と時間は、商品パッケージ記載のをのと 
若干異なる場合びあります。 


■ごま意*包装は必ずはずしてください。プラスチック 
容器やラップは溶けたり、焦げたりするため 
使えません。 

•アルミホイルを敷くと乂巧が飛び、故障の 
原因になります。 

※オーブン用クッキングペーパーを敷くと 
お手入れび簡単です。 
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料埋編手動加熱ま 


ご自分で時 H を合わせて、加熱ずるとをに 

下記の食品を加熱するときは、注意してください。 操作方法巧を互) 

一 • (天ぷ6 • フライ） r いか」は、はじけてやけどのおそれあり。 

• 件乳•酒）加熱しすざると突然沸騰し、やけどのおそれあり。 

•(あんまん•まんじゅう）「あん」が高温になりやすく、発煙のおそれあり。 

•(根菜類）につまいも」など水分が少なくなり、発煙•発乂のおそれあり。 

• (パン-水分の少ないもの-少量のもの）加熱をしすぎると、発煙*発乂のおそれあり。 

あたため I レンジ I 600 W (茶わん蒸しは ク歹] 2日日 W ) 


はラップ(フタ）をします。 （ mL 二 CC ) 


メニュー 

分量 

目安時間 

メニユー 

分量 

目ち時間 

煮物 

常温•冷蔵 

20 Og 

約]分 2 日 秒 

肉まん•あんまん 

常温•冷蔵 

] 個 (1 lOg ) 

40〜己〇秒 

カレー-シチュー 

常温•冷蔵 

1 人分 (200 旨） 

約]分 3 日 秒 

冷凍 

約 2 分 

、 A 、ホ 
/ でぶ 

約己分30秒 

風 

齡紙を取ってヴッと水にくぐらせ、1個ずつゆったりと 

汁物(みそ汁） 

常温•冷蔵 

] 杯 (1 已 OmL ) 

約]分 


7 ツ ソ1し 包む。 

加瓢陵つッ y かしに 3 

; ま、 d ガ惡りす。 

ごはん 

常温•冷蔵 

] 杯 (1 己0含） 

約 日日 秒 

まんじゆう 

常温•冷蔵 

H 固 

(己〇〜] 00 g ) 

1〇〜20秒 

、 A 、ホ 
/で化 

約 S 分 3 日 秒 

、ム、ホ 

/で/呆 

30〜40秒 

焼きそば•スパゲティ 

常温•冷蔵 

1 nn ( 200g ) 

約]分 2 日 秒 

茶わん蒸し 

常温•冷蔵 

] 個 (230 g ) 

4 分〜 4 分 30 秒 

f コツ）具の種類によって、加熱時 PbE 

1 レンジ 1200 W で様子を見 巧 

び異なるので、 

[が 6 加熱する。 

ノ、ンバーグ 

常温•冷蔵 

、 A 、ホ 
/ でぶ 

S 個 （180 g ) 

約]分2 日 秒 
約4分20秒 

— 1 尚''日.、ムな 1イ因/に00け、 か h つム \ 

天ぷ 5 •フライ 

常温•冷蔵 

1 人分 (200 旨） 

約]分 2 日 秒 


市]/皿 / で J 献 1 1四 VvJUUS ノ 小リこノ」 

目の插銷し—よって巾[1教 LA ま間わく坦わス 

シュウ 7 イ 

常温•冷蔵 

己個 (70 含） 

約]分 

」ノ J /、ソソ'1±>^六1心 U 、 一 V -、 ノノ r バ 

ので、様子を見なびら加 

熱する。 

;令凍 

12 個 (160 旨） 

約3分30秒 

ミックスベジタスレ 

、ム、ホ 
/ でぶ 

] 〇〇呂 

約3分20秒 

ピラフ•焼きめし 

常温•冷蔵 

1 人分 (2 日日旨） 

約]分 4 日秒 

里いも•かぼちゃ 

、 A 、ホ 
/ でぶ 

己0 Og 

約10分 

、 A 、ホ 
/ でぶ 

約4分30秒 

市販のお弁当用 
八ン バーグ 

、 A 、ホ 
のぶ 

2個(己 Os ) 

約]分 

牛乳 

冷蔵 

1 杯 (2 日日 mL ) 

約]分 2 日秒 

酒 

常温 

け不 (180 mL ) 

約日日秒 

焼きおにぎり 

、ム、ホ 
/ でぶ 

S 個 ( lOOg ) 

約]分己日秒 


野栗をゆでる^— L レンジ I 600 W 


はラップ(フタ)をします。 


素材 

分量 

目ち時間 

根 

菜 

じゃがいち 
さつまいち 

] 己 Og 

約 3 分 

にんじん 

風 

200呂 

約己分 

野菜び浸かるぐらいの水 
(1 カッスを加えて加熱する。 

だいこん 

40 Og 

約 6 分 30 秒 

案 

菜 

/ 

巧 

果 

菜 

ほうれん草 

20 Og 

約]分已日秒 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

20 Og 

約三分 

グリーンアスパラガス 

lOOg 

約]分 2 日秒 

かぼちゃ 

40 Og 

約 3 分 30 秒 


その他^" 広ンジ] 200 W 


パン類^™ Lh —スターグリル I 


種類 

分量 

目安時間 

食パン 

偶温- 6 枚切り） 

] 枚 

約己分 
〜己分 3 日秒 

2 枚 

約 6 分 

□ー ルパン (あたため） 

S 個 (1 個 3 日呂) 

3 〜 4 分 


フライ類のあたため 

[レンジ] 600 W のあと I 卜ースターグリル 


種類 

分量 

目ち時間 

調理済フライ 

牌温•冷廟 

lOOg 

1レンジ1600 W 1日〜2日秒 

1卜ースターグリル1目〜7分 

調理済フライ 

(冷凍） 

]已0§ 

1レンジ1600 W 約]分4日秒 

1卜ースターグリル1目〜7分 


乾燥したもの、水分の少ないもの（干もの、落花生など）、パセリ、青じそなどの乾燥 

加熱をしすざると焦げて煙び出ることびあります。様子を見ながら加熱をしてください。 


















































































































お手入れをずる熏 


必ず電源プラグをコンセントか6 
抜き、製品が冷めてか6おこなう 

プラグを巧く 

【感電-やけど-けがの原因】 


巧れた5、ずぐに！こまめに！び、お手入れ上手のポイント 


電源プラグを抜く 


T 




. 次のものは使わないでください。 

(塗装のはびれ-傷付さ-変色-内部に液び浸透し故障の原因） 

冷 K X 


割鑛 



シンナー オープンクリーナー住宅用•家具用 


ベンジン 粉末クレンザー 
アルコール 漂白剤 


スプレー式洗剤 


酸性-アルカリ性洗剤硬めのスポンジ 


み体(内側-外側） 

固く絞ったふきんですぐに水拭きをします。 

ミちれが落ちにくいときは、ラすめた台所用合成洗剤(中性)を使い、 
最後は水}式きをします。 

庫内のにおいが気になるときは 

庫内の油分をされいにおさ取ったあと、カラ焼きをします。 G 不^ 



庫内.ドアの内側 




食品カスや飛び汁など 
を穴やすさまなどに 
残さない 

(堯煙-発乂の原因） 


吸気□-排気口 

ほこりを拭き取る吸気日 

換気でさずに、故障の 
おそれびあります。 



付属品饥皿 • 回転網) 


底面-回転軸部分 

回転網を軽<左ちにゆすりな 
びら垂直に引さおさ、はずし 
てお手入れします。 



勢いよく引さおくと天面の上 
ヒーターに 当たり、割れる場 
合びあります。 



傷が付かないようにやわ5かいスポンジで洗い、よく乾燥させます。 

•こまめにふきんで水拭きするか、台所用合成洗剤(中性)を使います。 

•丸皿の表面にミちれが付着したときは、クリームクレンザーなどをつけて、丸めたラップでこすり落とすか、 
漂白剤に浸けておくと落としやすくなります。 


操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

、液び浸透し、故障の原因 


電液の出ロカバー 




食品カスびついた 
まま使用しない 

(発煙-発火の原因） 


ドアガラス 

食器などを当てたりし 
て傷を付けない 

加熱中にひびび入り、 
割れたりすることび 
あります。 

V _ _ _ J 


絶対に取りはずさなし、 


お手入れをする 


Q 


性洗剤 


料理編手動加熱表 
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tt 障かな？ 


修理依頼やお問 
い合わせの前に、 
らう一度お調べ 
<ださい 



L ■んな枯ピ 

故障ではありません 

幻 

加熱中や終了後に 

•製品内部を;令やすために、フアンび回ります。 

— 

「ブーン」と鳴ったり、 

フアン回転中は、電源プラグを抜かないでください。 


止まったりする。 

冷却び足りないと故障の原因になります。 


キーの受け付け音、 

• お知らせ音を消す設定になっていませんか？ 

11 

加熱終了音が 

1 レンジ 1を4秒間押し続けると「ピッ」と1回鳴り、1 とりけし 1 


鳴!5ない。 

を押すと解除されます。 


加熱中にときどき暗くなったり 
「カチカチ」と音がする。 

• 加熱をコント□ールしているためです。 

— 

才ーブン’卜ースターグリル加熱 
時に 「ポ ン」や、きしみ音びする。 

•高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 

— 

レンジ加熱時、 

• ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音 

— 

「パ チン」と音がずる。 

です。 


コンセントに電源プラグを 

• ドアを開けると電源び入り「日」表示します。 

13 

差し込んでいるのに 

ドアを閉めると]分後、自動的に電源び切れます。 


何も表示しない。 

(電源オートオフ機能） 


上ヒーターび 赤熱しない。 

• 断続制御していますので、メニューによってホ熱しない 

— 

(オーブン-1-ースターグリル 
加熱のとさ） 

場合びあります。 


加熱中、ドアの下部に水滴び 

• 食品から出た水分び水蒸気となり、ドアに付着したをの 

— 

付いたり、落ちるときびある。 

です。ふさんで拭さ取ってください。 


煙が出たり、 

• ご購入後にカラ焼さされましたか？ 

13 

いやなにおいがずる。 

• 庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 

また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 

39 

乂花が出る。 

•金串、アルミホイル、金•銀模様のある器や、金属容器 

12 

(レンジ加熱のとさ） 

を使っていませんか？ 



• 食品カスなどび付着していませんか？ 

39 

加熱中に電源がすぐ切れる。 

•電気の容量を超えていませんか？販売店にご相談ください。 

— 

(ブレーカーび切れる） 

(定格 15 A _ l ソ上-交流1日日 V の専用コンセントを使ラ） 


丸皿(回転網)がちに回ったり、 

•加熱スタート時のタイミングによって、左ちどちらにち 

— 

左に回ったりする。 

回転するモーターを使っているからです。 


食品が加熱しずざる。 

• 食器にのせていませんか？ 

— 

11サックリ解凍 し 

•ラップに包んでいませんか？ 

— 

12はがせ技全解凍 1 で。 

•素材に応じて 仕上がりキーを 使っていますか？ 

16 

(6 ゆで野菜)で。 

• 食器にのせていませんか？ 

— 


♦素材に応じて 仕上がりキーを 使っていますか？ 

21 

飲み物が熱くなりすざる。 

* 1 3牛乳•酒 1で加熱されていますか？ 

— 


• 容器に入れる1杯あたりの基準分量を守っていますか？ 

(牛乳2日日 mL / 酒18日 mL ) 



•加熱前の温度に応じて 仕上がりキーを 使っていますか？ 
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L 

しんな fen 

故障ではありません 

封 

仕 

食品が熱くなりすざたり、加熱 
不足だったり、正しく操作して 
し、るのに《〜の」を表示 
ずる。 

• 下記の [UD •'〜 G 3」 を表5"、するときは の操作をおこなっ 
てください。 

- 

去 

0 

市販の料理ブックや他の製品 
の才ーブンメニューが上手に 
でをない。 

• 料理編の類似メニューの加熱ち法を参考に、手動加熱で 
予熱をしてから、様テを見なびら焼いてください。 

(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあります） 



才ーブン•卜ースターグリル 

• コンセントは単独で使っていますか？ 

5 

T 

加熱で焦げ目が付かない。 

延長]-ドなどを使うと電圧び下びり、上手にできません。また、危険です。 



こんな表示び出た 5 エラー音(ピピピピピ)が鳴りまず。 


Pm n $ I 丸皿がセット •丸皿を庫内にセットしてください。 ♦ 「と0けし1 を}甲して 

\u U I I されていません。 やり直してくださし、。 


M のつ1食品の分量が •分量を減らして<ださい。 

U UC I 多すざます。 


ft I nn I 食品の分量が •分量を増やすか、加熱時間を5分必内 

|U UJ I 少なすざます。 に合わせてください。 


それでち 

[uu •'〜の」を表示 
ずるとをは、下言己 
•'〜の」を表示 
ずるとをはの操作を 
おこなって < ださい。 


倉 j r 7 t , 庫内び高温のため •「 uuW 」 表示び消えると使用でさます。 

U U つ 使用で きません。 「し'0•ィ」表示 中は、 I サックリ 解凍し I はがせ 技全解济 、発酵は 使えま 

せんび、じ:りけし I を押すと他の加熱は使えます。 


r 


番号 


製品が故障し •電源プラグをコンセントから巧さ、お買いあげの販売店または、お客 

ている場合が 様ご相談窓口に、;秦をの岛琴 J ([ 番号)をご連絡ください。 G 3 ペース》 


あります。 


(交互に表示) 


888 


の表示と交互に点打します。 


故 

障 

か 

な 

9 


,- [ U 0 /〜の」を表示するときは厘量センサ-の調整をします）. 

庫内に回転網のみをセットし、ドアを閉めて、1〜目のキーを順に巧してください。 



丸皿を入れて操作 
ずると、エラ-音が 
鳴り、「し' 0 •' 」を 
Sttv します。 


I とりけし I - 

-「 U 」 化表术 

I レンジ I 

—— 「 SGGW 」 を表示 

オブン- 

「fa UU W 」 を表 7 J \ 中 


(キー操作音はしません) 

I レンジ 

—— 「5 GGW 」 を表示 

トースターグリル 

「-」を泉中 

スタート 

-「-」か点滅 


回転網が1回転し、 「 G 」 表示が点なすると、 
操作は完了です。 
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保証とア フターサー ビス 


(よくお読みください) 


^修理を依頼されるときは H 保証書(別添) 


邮長修理 I 

1 r 故障かな？」 （40 〜 41 ページ) を調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使用をやめて、必 
ず電源プラグをおいてください。 

3 お買いあげの販売店に次のことをお知らせく 
ださい。 


♦品名：電子レンジ 
• 形名：（本書の表紙に記載の形名） 

•お買いあげ曰（年月曰） 

• 故障の状態（具体的に） 

• ご住所（付近の目印ち合わせてお知らせください) 
•お名前•電話番号♦ご訪問希望曰 


この製品は、曰本国内用に設計されています。 

電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさま 
せん。また、アフターサービスちでさません。 


•保証書は r お買いあげ曰-販売店名」などの記入を 
お確かめのラえ、販売店から受け取ってください。 
保証書は内容をよくお読みの後、大切に保をして 
<ださい。 

• 保証期間…お買いあばの曰か61年間です。 

r 起ちち r / えををド与';?を避を聲をを 

保証期間中でも有料になることびありますので、 
保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用 iii 外(たとえば、業務用、車両-船舶 
への搭載)に使用された場合の故障-損傷など有 
料です。 


補修用性能部品の保有期間 


お客様へ…お買い 
と便利 

あげ曰-販売店名を記入される 
です。 

お買いあげ曰 

販売店名 

年月 曰 

電言舌 （ ) — 


保証期間中 


•修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させていた 
ださます。 


保証期間が過ざているときは 


•修理すれば使用でさる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製 
造打切後、8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持する 
ために必要な部品です。 


愛情点検 


の 


長年ご使用の場含は商品の点検を！ 
こんな症がはありませんか？ 

• 電源コードやプラグび異常に熱くなる。 
• 自動的に切れないとさびある。 

♦コゲ臭いにおいびしたり、運転中に異 
常な音や振動びする。 

• スタート操作をしてを食品び加熱されない。 
• ドアに著しいガタびある。 

• 触れるとピリピ I 」と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形びある。 

• その他の異常や故障びある。 


修理料金のしくみ 

V _ J 

♦修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構 
成されています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の料金です。 


つ r 

ご使用中止 


故障や事故防止のため、電源プラグをコンセント 
から抜さ、必ず販売店に点検をご依頼ください。 
なお、点検-修理に要する費用は、販売店に、ご相 
談ください。 
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お客様ご相談窓口のご案内 


■よくあるご質問などはパソコンから検索できます。 http :// www . sharp . co . jp / support / 


修理•お取り扱い•お手入れについてのに巧 談 J な S びに！■ご依庶 I および、万一、製品による 事 巧が黄生した 
場合は、 お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのラえ、お間違いのないよラにおかけください。 

ファクシミリ送信される場ちは、製品の形名やお問いちわせ内容のご記入をお願いいたします。 


厄 

函 


® いかたや修理のご相談 


【お客様相談センター】 


■IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は" 


0120 - 078-178 

携帯電話- PHS か!5もご利用いただけます。 

I 受付時聞 I 参 月曜〜±曜： 9:00 〜 18:00 

件末年始を除く）•日曜•祝日： 9:00 〜 17:00 


電話 

FAX 

0巨- 6792-1 582 

0巨- 6792 -己993 

〒己8 1-8 已8已大阪府八尾市北亀井町 3-1-72 


他 


r 修理品弓 I ま取りヴービス J のご案内 


r 修理品引き取りヴービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社指定の運送業ちびお客様のご都合の良い日時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、興社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスです。 


ミミ ik ， 


※ヴービスエリア：日本国内地域。ただし、沖縄県全域(離島を含む)および鹿巧島県を美市•大島郡を除く。 


保証期間内 

無料 

保証期間が 

1，〇00円+個包資材費+代引き手数料 


■ mmmA. 

保証期間内 

無料(保証書記載の r 保証規定」に準じます） 

保証期間が 

有料(修理内容により異なります） 


※捆包料を含む往復料金(税別） 


※保記期間内でも有料になる場合があります。詳しくは保記書をご確認ください。 




【お客様相談センター】（0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みください。 






当社指定の運送業ちがお引を取りに伺います。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことができます。 

[ 午前中 1^2:00〜14:00 [14:00-16:00 [1 氏00〜18:00 [18:00-21:00 ] 

■お引き取り曰は、ご依頼曰の翌日降となります。 

■ 18:00 〜21:00の時間帯は、±、日、祝日を除きます。 

■交通事情などの理由によりご指定の時間にお伺いでさない場合がございまず。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問でをる曰時び変動しまず。 

※修理品は当社指定の運送業ちが個包箱を持参してお伺いし、個包させていただをます。 






修理完了を、シャープエンジニアリング(巧)よりご連絡いたします。 


■ご連絡時にサービス料金(修理料金+利用料)と発送曰をご連絡いたします。 
■当社指定の運送業ちが修理完了品を、お届けに伺いまず。 

■サービス料金(修理料+利用料)を指定運送業者に、現金でお支払いください。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問でをる日時が変動します。 


♦所在地-電話番号-受付時間などについては、変更になることびあります。（201 0.07) 


保証とアフタ—ヴ—ビス/お客様ご相談窓□のご案内 
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仕様 


定格高周波出力900 W は、短時間高出力機能爆大3分)であり、定格連続高周波出力は、 

6日日 W です。6日日 W へは、自動的に切り換わります。 

《2このオーブンレンジの2己び C での運転時間は、約日分間です。 

その後は、自動的に22日でに切り換わります。 

《3脚間寸法は、幅39日 mm 、 奥行3日日 mm (脚の両ヴイドの寸法） 

•年間消費電力量 （ kWh / 年)は省エネ法-特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 

♦設置するとさは、背面1日 cm じ(上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
9 cml ； Lb )、 天面1日 cmii (上、両側面1日上、空間を設ける必要びあります。 

• 待機中康示び消えている状態)の消費電力は、 「0」 W です。 

• 長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントからおいてください。 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索できます。 ►►► 


パソコン 


シャープお問い合わせ 


■11^ 


rE 

函》 


いかたや修埋のご巧談\ 

0120-078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけます。 


♦月曜〜±曜： 9:00- 
♦日曜•祝日： 9:00- 


I 受付時間 1 

(年末年始を除く） 

■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


巧;吕吕 


_ http://www.sharp.co.jp/support/ 

r 修埋品弓 I ま取りヴービス j のご案内\_ 

「修理品引き取りヴービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社 
指定の運送業者びお客様のご都合の良い日時にご自宅まで訪問してお頭 
かりし、轉社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺ラヴービスでず。 
電話でのお申し込みにあたっては、43ページの「ご利用料金」「お引 
さ取り時間」 r 修理-お届け」を併せてご確認のうえ、ご依頼ください。 



(0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みくださし、。 


シャ-プ株式会社 


本 

健康 I 


社 〒日 45-8522 大阪市阿倍野区長池町 22 番 22 号 
環境システム事業本部〒 581 -8585 大阪府ノ V 尾市：!ヒ亀井町 3 了 目 1 番 72 号 


Printed in Thailand 
S 204シ U - ズ 

TCADCB 070 WRRZ 


1 IF - ⑩① 


お客様相談センター 


お客様相談センター 


圆 


電話 

FAX 

0巨-巨792 - 1己82 

0巨- 6792 -己993 

〒已 8 1-8 已 8 已大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


MY 家電営録のご案内 

人と家電と暮5しをつなぐ、シャープの会員サイト 

ft SHARP 1 CLUB 

SHARP i CLUB は、お客様びご愛用のシャープ製品 
について、便利な使い方や、製品のサポート•サービス、 
キャンペーンなど、一人ひとりに合ったサービスをご利 

詳し<はホームページで 一 

http :// iclub . sharp . co . Jp / m / 

用いただける会員様向けサイトです。 

ぜひ、ご登録< ださい。 


定格電圧 

交流 ] 日日 V 

定格周波数 

50-60HZ 共用 

レンジ 

定格消費電力 

1 ， 345W 

高周波出力 

900 ]• 600 W • 500 W • 200 W 相当 

発振周波数 

2,45 日 MHz 

トースターグリル 

定格消費電力 

1,3low 

オブン 

定格消費電力 

1,3low 

温度調節節囲 

発酵 (40°C)11 日〜 25 日で ※ 2 

がお寸法^ 3 

幅 470mm X 奥行 395mm X 高さ 300 mm 

加熱室有効寸法 

幅 3 日日 mmx 奥行 32 日 mmx 高さ 1 目 5mm 

ターンテーブル直径 

丸皿 300 mm 個転網 225mm) 

質 量 

約 1 化呂 

電源コードの長さ 

約 1 .4m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

目 2.2kVVh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 . OkWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

Q.OkWh / 年 

年間消費電力量 

71.2kVVh/ 年， 


ツクブック(取扱説明編/料理編) 
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